﻿L I Stepanova MANUAL DE TEHNOLOGIE LACTATE Tehnologie și rețete În trei volume Volumul Produse din lapte integral Producția de lapte și produse lactate (SanPiN - ) Sankt Petersburg GIORD Stepanova L I С Manualul tehnologului în producția de lactate Tehnologie și rețete În trei volume T Produse din lapte integral - Sankt Petersburg: GIORD, - p ISBN - - -X Cartea conține tehnologia laptelui și a produselor din lapte integral, rețete pentru acestea, scheme tehnologice, defecte ale materiilor prime și produselor finite De asemenea, au plasat date despre proprietățile lor fizice, compoziția chimică și valoarea nutritivă SanPiN - este publicat ca supliment Manualul este destinat specialiștilor din industria produselor lactate și poate fi util persoanelor care stăpânesc afacerea cu produse lactate UDC , BBK , ISBN - - -X (c) GIORD, cuvânt înainte Editura GIORD, înființată în urmă cu trei ani sub societatea pe acțiuni cu același nume, continuă să editeze literatură de specialitate pentru producătorii de alimente Noua noastră publicație în trei volume despre tehnologie și rețete, Manualul Tehnologului în Lactate, se adresează industriei lactatelor specialişti Primul volum, "Produse lactate întregi" (celelalte două volume, "Unt" și "Brânză," vor fi epuizate la începutul anului ), detaliază tehnologia generală a laptelui și a produselor lactate De asemenea, furnizează rețete pentru produse din lapte integral, descrie în detaliu procesele tehnologice de producere a smântânii, a băuturilor din lapte fermentat, a produselor din caș etc Primul volum, care vă este acum oferit atenției, prezintă tehnologiile și rețetele existente care pot fi folosite cu succes de către specialiștii din industria lactatelor Producătorul are dreptul de a face modificări la rețete, de a extinde listele de componente, evitând în același timp încălcarea regulilor sanitare și deteriorarea calității și a proprietăților de consum ale produsului finit Pentru produsele produse și vândute la întreprinderile de alimentație publică și la unitățile sale structurale, ar trebui elaborată o hartă tehnică și tehnologică Întreprinderile din industria alimentară produc produse în conformitate cu GOST, OST și TU, conform instrucțiunilor și rețetelor tehnologice aprobate Legea "Cu privire la standardizare" nu clasifică caietul de sarcini ca documente de reglementare pentru standardizare, ele sunt un document tehnic, care permite producătorilor să elaboreze și să aprobe singuri specificațiile Specificațiile, specificațiile și rețetele sunt convenite cu Centrul de Supraveghere Sanitară și Epidemiologică de Stat ale subiectului federației pe al cărei teritoriu se află dezvoltatorul și sunt puse în aplicare pe baza unui ordin (sau ordin) al conducătorului întreprinderii Această carte va facilita foarte mult redactarea documentației tehnice pentru producerea diferitelor tipuri de produse lactate pentru reprezentanții întreprinderilor mici și mijlocii Dragi antreprenori, nu ezitați să luați ghidul nostru, să folosiți tehnologiile și rețetele oferite în acesta atunci când elaborați documentația tehnică a întreprinderii dumneavoastră și să certificați produsele de care aveți nevoie - astfel veți economisi mult timp Pentru a vă facilita activitățile, iată o listă cu câteva documente de reglementare pe care trebuie să le cunoașteți atunci când faceți afaceri în domeniul alimentației și producției alimentare: ♦ Legea federală "Cu privire la protecția drepturilor consumatorilor" (modificată la ianuarie ) ♦ Legea "Cu privire la Certificarea Produselor și Serviciilor" din (modificată la , și ) ♦ Legea federală nr -FZ din martie "Cu privire la bunăstarea sanitară și epidemiologică a populației" ♦ Legea "Cu privire la standardizare" din (modificată la ) ♦ Reguli pentru prestarea serviciilor de alimentație publică (aprobate prin Decretul Guvernului Federației Ruse din nr ) ♦ Procedura temporară de certificare a serviciilor de alimentaţie publică Recomandări (aprobat prin rezoluția Standardului de stat al Federației Ruse, Roskomtorg, Goskomsanepidnadzor al Federației Ruse din nr / / ) ♦ Reguli pentru certificarea produselor alimentare și a materiilor prime alimentare (aprobate prin Decretul Standardului de Stat al Federației Ruse din aprilie , nr ) ♦ Ghid MU - "Evaluarea igienică a duratei de valabilitate a produselor alimentare" (aprobat de medicul-șef sanitar de stat al Federației Ruse la ianuarie ) ♦ SanPin - "Producția de lapte și produse lactate" ' ♦ SanPiN - - - "Reguli sanitare Conditii, conditii de depozitare a produselor in special perisabile ♦ SanPiN - "Cerințe igienice pentru calitatea și siguranța materiilor prime alimentare și a produselor alimentare" ♦ SanPiN - "Reguli sanitare de utilizare a aditivilor alimentari" Cartea de referință este destinată specialiștilor fabricilor de prelucrare a laptelui și altor întreprinderi care produc produse lactate și este necesară și studenților colegiilor și universităților cu specializarea "Tehnologia laptelui și a produselor lactate" Sarafanova Larisa Anatolievna Tehnolog șef CJSC GIORD , St Petersburg, PO Box Telefon/Fax ( ) - - E-mail: giord@comset net PRODUSE LACTATE INTEGRAL Capitolul Laptele ca materie primă pentru producerea produselor lactate Compoziția laptelui Laptele este un fluid biologic secretat de glanda mamară a mamiferelor și este destinat să susțină viața și creșterea nou-născutului Laptele este sintetizat de celulele țesutului epitelial al glandei mamare din substanțele nutritive care intră în glanda mamară cu sânge Din punctul de vedere al chimiei coloidului, laptele este un sistem polidispers Fazele dispersate ale laptelui sunt în stare ion-moleculară (săruri minerale, lactoză), coloid (proteine, fosfat de calciu) și grosier (grăsime) Faza apoasă a laptelui este un mediu dispersat (Tabelul ) tabelul Compoziția dispersată a laptelui Componenta laptelui Dimensiunea moleculei sau particulelor, nm Volumul ocupat de o moleculă sau particulă componentă, /" Apa - , Grăsime - ■ , Kazenne - a-Lactoglobulina - , P-Lactoglobulina - , Zahăr din lapte , - , , Materiile prime din industria lactatelor sunt laptele integral și componentele sale individuale, în special grăsimile, proteinele, cazeina, lactoza Distingeți între adevăratele componente ale laptelui, care sunt sintetizate în procesul de metabolism în timpul secreției de lapte, și neadevărate (străine, străine) - antibiotice, erbicide, insecticide, radioizotopi etc În timpul procesării laptelui, apar unele modificări în compoziția și proprietățile componentelor sale constitutive Prin urmare, în procesul de producție, este necesar să se țină seama de numărul de componente individuale ale laptelui, precum și de natura modificărilor acestora sub influența factorilor tehnologici În funcție de destinație, laptele este evaluat în funcție de diverși indicatori Dacă laptele este folosit ca produs alimentar direct, atunci principalii indicatori sunt sanitar-igienici și economici În cazul utilizării laptelui ca materie primă pentru industria laptelui și alimentației, alături de indicatorii de mai sus, proprietățile fizico-chimice ale acestuia sunt de mare importanță Laptele este format din apă și reziduuri uscate, inclusiv grăsimi, fosfatide, steroli și alte substanțe azotate, proteine, zahăr din lapte, săruri minerale, precum și oligoelemente, gaze, vitamine, enzime, hormoni (Tabelul ) Apă Apa joacă un rol important în procesele biochimice Este un solvent pentru substanțele organice și anorganice masa Compoziția chimică a laptelui de vacă Componenta laptelui Conținut în g lapte interval mediu de fluctuație Apă, g , , - , Substanță uscată, g , , - , Proteine, g , , - , Inclusiv: cazeină , , - proteine din zer , , - , Enzime, g , , - , Grasimi, g , , - , Inclusiv: trigliceride , -^ fosfolipide , , - , colesterol , , - , Glucide (lactoză), g , , - , Acizi organici, g lamaie , , - , Substante minerale (cenusa), g , , - , Gaze, g dioxid de carbon - oxigen , - azot , - Aminoacizi, mg - de neînlocuit - inclusiv: valina - izolezină - leucină - LYSINE - metionină - triptofan - treonina - fenilalaniu - interschimbabil - inclusiv: alanina - arginină - acid aspartic - histidină - acid glutamic - Continuarea tabelului Componenta laptelui Conținut în g lapte interval mediu de fluctuație glicină - prolia - serină - tirozină - CISTIA - Acizi grași, g , - saturat , - inclusiv: SD: , , - , Cfi:O , , - , С- : , , - , C ( , , , - , С| , , , - , De la : , , - , С( : , , - , C , , , - , •- : , , - , Qoo , , - , mononesaturate , - inclusiv; de la : , , - , C| ;| , , - , C| :I , , - , polinesaturate , - inclusiv: С| : , , - , de la h - ^- : , , - , Macroelemente, mg calciu - potasiu - magneziu , - sodiu - fosfor , - sulf , - clor - Oligoelemente, mcg aluminiu - bariu , , - bor - Sfârșitul mesei Componenta Moloch Conținut în g lapte interval mediu de fluctuație brom - , vanadiu , , - fier - iod - cadmiu • - , , - , cobalt , , - siliciu , - litiu - mangan - cupru - molibden , - nichel , , - seleniu , - argint , , - , stronţiu i , - antimoniu , , - fluor , - crom , - , tsnnk - Vitamine, mg A , , - , -caroten , , - , D, pg , , - , E , , - , K , , - , С , , - , c , , - , Vr, μg , , - biotină H, mcg , , - niacină PP , , - , acid pantotenic B , , - , riboflavină B, , , - , tiamia B( , , - , folacin Sun > mcg urme- Substanțe asemănătoare vitaminelor, mg LIIO-INOSNT - acid orotic , - acid l-aminobenzoic , , - , COLINA , - Laptele conține - % apă, care este atât liberă, cât și legată Apa liberă nu este asociată cu componentele constitutive ale laptelui și este ușor îndepărtată atunci când este îngroșată, uscată sau congelată În timpul dezvoltării produselor lactate, apa liberă este implicată în toate procesele biochimice La °C, trece în stare de vapori Apa legată este apa ținută împreună de forțele moleculare ale componentelor laptelui (proteine, fosfolipide, polizaharide) în stare coloidală Laptele conține - , % apă legată Îngheață la temperaturi sub ° C, nu dizolvă sărurile și zaharurile, nu este îndepărtat în timpul uscării și este inaccesibil pentru microorganisme O formă specială de apă legată este apa de cristalizare, care este legată de lactoză Substante uscate Solidele sunt substanțe care rămân în lapte după uscare la - ° C până la greutate constantă Fracția de masă a solidelor din lapte este de - % și depinde de compoziția acestuia În cea mai mare măsură, cantitatea de solide din lapte este afectată de conținutul de grăsimi Fracția de masă a solidelor din lapte poate fi calculată prin formula: SW = - +° unde CB este fracția de masă a materiei uscate, %; W - fracția de masă a grăsimii din lapte, %; D este densitatea laptelui la °C, grade hidrometru Dependența fracției de masă a solidelor din laptele integral de fracția de masă a grăsimii și densitatea este dată în tabel Fracția de masă a reziduului uscat fără grăsimi variază de la la % Din punct de vedere nutrițional, reziduul uscat este cea mai valoroasă parte a laptelui Cantitatea de reziduu uscat fără grăsimi (COMO) se obține prin scăderea procentului de grăsime din cantitatea de solide Valoarea COMO este folosită pentru a judeca naturalețea laptelui Dependența fracției de masă a reziduului uscat de lapte degresat (COMO) de fracția de masă a grăsimii și densitatea laptelui este dată în tabel Grăsime din lapte În lapte, grăsimea este sub formă de emulsie sau suspensie și este sub formă de globule mici Numărul și dimensiunea globulelor de grăsime depind de rasa bovinelor, perioada de lactație, hrana și condițiile de detenție Diametrul globulelor de grăsime variază de la , la mm După compoziția chimică, grăsimea din lapte este un ester al glicerolului și al acizilor grași Din grăsimea din lapte au fost izolați până la de acizi grași Punctul de topire al grăsimii din lapte, la care trece în stare lichidă, variază de la la ° C, temperatura de solidificare este de la la ° C Fluctuațiile temperaturilor de topire și solidificare sunt determinate de cantitatea și proprietățile acizilor grași nesaturați și saturați care formează grăsimea din lapte Vitaminele A, D, E sunt dizolvate în grăsimea din lapte Pe lângă grăsimea din lapte, laptele conține lipoide: fosfatide și steroli Principalul fosfatid - lecitina - face parte din învelișurile globulelor de grăsime Fosfatidele conțin fosfor, necesar pentru reglarea unsprezece Dependența fracției de masă a solidelor din laptele integral de conținutul de grăsime și densitatea laptelui Tabelul Conținut de grăsime, % Conținut de reziduuri uscate (în %) în laptele integral la o temperatură de °C și densitatea laptelui, kg/m , , , , , , , , , , , , J , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , " , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Tabelul Dependența fracției de masă a reziduului uscat de lapte degresat din fracția de masă a grăsimii n densitatea laptelui Conținut Conținutul de sare al reziduului ex fără grăsimi (în %) în laptele integral la o temperatură de °C și o densitate a laptelui de kg , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , unsprezece , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , ' , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , U , , V , , , , , , , , , , , , , , , schimb de substanțe în organism Sterolii includ colesterolul și ergosterolul, care sunt transformați în vitamina D prin expunerea la lumina ultravioletă Proteine din lapte Cantitatea de proteine din lapte variază de la , la , % Conțin aproximativ % cazeină, % albumină, % globulină Raportul dintre cazeină, albumină și globulină din lapte variază în funcție de perioada de lactație, de hrănirea animalelor și de alți factori Cazeina este o pulbere amorfă albă, inodoră și fără gust, cu o densitate de , - , kg/m Molecula sa include azot, carbon, oxigen, sulf și fosfor Cazeina este prezentă în lapte ca sare de calciu solubilă Sub acțiunea acizilor, sărurilor și enzimelor, cazeina se coagulează (coagulează) și precipită Coagularea cazeinei se datorează coagulării laptelui sub acțiunea acidului lactic, care se formează ca urmare a fermentației acidului lactic În producția de brânză și brânză de vaci, cazeina este precipitată de cheag Cazeina este insolubilă în alcool și eter, foarte puțin solubilă în apă și foarte solubilă în soluțiile unor săruri Albumina este prezentă în lapte în stare dizolvată și precipită când este încălzită la °C Albumina precipitată se denaturează și nu se dizolvă din nou Albumina conține carbon, hidrogen, azot, oxigen și sulf Nu există fosfor în molecula sa Albumina se caracterizează printr-un conținut ridicat de aminoacid precum triptofanul (aproximativ %), care nu este conținut în nicio proteină Globulina se găsește în lapte în stare dizolvată Se coagulează când este încălzit la - °C într-un mediu ușor acid În ceea ce privește compoziția chimică, globulina este aproape de albumină; molecula sa include carbon, hidrogen, azot, oxigen și sulf Atât albumina cât și globulina sunt proteine plasmatice Sunt purtători de proprietăți imunitare Numărul lor crește în colostru Pe lângă aceste substanțe proteice, laptele conține învelișuri proteice din globule de grăsime Zahăr din lapte Zahărul din lapte, sau lactoza, se găsește numai în lapte Este mai puțin dulce decât sfecla roșie În lapte, lactoza este în stare dizolvată Este principala sursă de nutriție pentru bacteriile de acid lactic, care fermentează zahărul din lapte pentru a forma acid lactic Acidul lactic desparte calciul de cazeină, determinând precipitarea acesteia din urmă Acest proces este utilizat în producția de brânză de vaci, lapte caș, smântână și alte produse Încălzirea prelungită a laptelui la o temperatură ridicată ( ° C și peste) duce la o schimbare a culorii, care se datorează interacțiunii proteinelor cu zahărul din lapte Se formează compușii melanoidinici saruri minerale Laptele conține (aproximativ , - , %) săruri de calciu, magneziu, potasiu, fier, acizi milonic și fosforic Sunt de mare importanță în alimentația organismului Cu lipsa sau excesul acestora, sistemul coloidal este perturbat, ceea ce determină precipitarea proteinelor Microelemente Microelementele din lapte sunt conținute în cantități foarte mici Printre acestea se numără cupru, mangan, iod, aluminiu, crom, zinc, cobalt, arsen, titan, argint, heliu etc În ciuda cantității mici, rolul oligoelementelor în nutriția organismului este mare Vitamine Vitaminele sunt implicate în metabolism și sunt catalizatori ai proceselor biochimice Lipsa sau deficitul de vitamine din pita nii duce la tulburări metabolice în organism Laptele conține vitaminele A, B, B , B , D, C, PP, H, acid folic, colină etc Vitamina A este roșu-gălbuie, solubilă în grăsimi Vitamina A se formează din carotenul care se găsește în furajele verzi, astfel încât conținutul său în lapte este mai mare vara ( , - , mg%) decât iarna În lapte, vitamina A se găsește în grăsime, dându-i o culoare gălbuie, motiv pentru care untul făcut vara este mai galben decât untul făcut iarna Carotenul și vitamina A sunt ușor distruse de oxigenul atmosferic, prin urmare, laptele trebuie depozitat și încălzit într-un sistem închis, fără acces la aer Vitamina A este necesară pentru a asigura vederea, creșterea, precum și starea normală a pielii și a mucoaselor Necesarul uman zilnic de vitamina A este de - mg Vitaminele B sunt solubile în apă Când laptele este procesat în brânză de vaci și unt, majoritatea vitaminelor B sunt transformate în lapte degresat, lapte de unt și zer Vitamina B este rezistentă la căldură și se modifică relativ puțin în aer Este sintetizat de bacteriile lactice Prin urmare, cantitatea sa în produsele lactate fermentate este mai mare decât în lapte Vitamina B este un factor de creștere Absența acestuia încetinește creșterea și provoacă boli oculare Se află în stare dizolvată în zerul de lapte, colorându-l într-o culoare verzuie Vitamina B promovează formarea globulelor roșii Absența acestuia duce la anemie Când este încălzită, această vitamină nu este distrusă Vitamina PP face parte din enzimele dehidrază care participă la procesele redox ale organismului Este rezistent la temperaturi ridicate, oxigen și lumină Prelucrarea tehnologică a laptelui nu afectează cantitatea acestuia Vitamina C (acidul ascorbic) este solubilă în apă Este un compus cristalin, ușor solubil în apă Vitamina C este distrusă rapid sub influența luminii solare, a oxigenului din aer, a metalelor grele, în timpul depozitării pe termen lung a laptelui și când este încălzită cu acces la aer Vitamina C îmbunătățește absorbția fierului, favorizează inactivarea toxinelor Cu deficiența sa, o persoană se îmbolnăvește de scorbut, apar sângerări ale gingiilor și susceptibilitatea la catar Pentru prevenire și tratament, se recomandă să luați până la g de vitamina C zilnic Industria lactatelor produce lapte și băuturi lactate îmbogățite cu vitamina C Vitamina D este solubilă în grăsimi Protejează organismul de rahitism Există o mare nevoie de această vitamină la copii Este rezistent la încălzire și la acțiunea oxigenului atmosferic și începe să se descompună la °C Vitamina E este solubilă în grăsimi Este rezistent la temperatură, aer, lumină, acizi și alcalii Participă la reacții intermediare de schimb Acidul folic este solubil în apă Deficiența acestuia duce la boli asociate cu procesele de absorbție afectate în intestin Colina este o vitamina solubila in apa Deficiența acestuia provoacă boli hepatice Vitamina H (biotina) este, de asemenea, o vitamină solubilă în apă Este implicat în metabolism Enzime din lapte Pe lângă vitamine, laptele conține enzime care accelerează procesele biologice Majoritatea enzimelor (intracelular) face parte din celulele organismelor Extracelulare trec de la celule în sânge și diverse fluide, unde își arată efectul Enzimele extracelulare includ pepsină, tripsina și cheag Fiecare dintre enzime în anumite condiții accelerează un singur proces Enzimele sunt sensibile la temperaturi ridicate și sunt distruse în timpul pasteurizării laptelui La temperaturi scăzute, enzimele își pierd activitatea Pentru activitatea activă a enzimelor, temperatura cea mai favorabilă este de - ° C Laptele conține următoarele enzime: lactază, amilază, lipază, fosfatază, peroxidază, reductază Lactaza descompune zahărul din lapte în glucoză și galactoză În lapte, se formează în timpul reproducerii bacteriilor lactice Amilaza descompune polizaharidele în maltoză Intră în lapte din glanda mamară Lipaza descompune grăsimea din lapte în glicerol și acizi grași Această enzimă din lapte se formează ca urmare a activității vitale a microorganismelor putrefactive și a mucegaiurilor care se dezvoltă în lapte Fosfataza determină hidroliza esterilor acidului fosforic Prezența acestuia în laptele pasteurizat indică nerespectarea regimului de pasteurizare (fosfataza este distrusă la ° C timp de minute) Peroxidaza este implicată în reacțiile redox care apar în organism Diverse bacterii, în special bacteriile peptonizante, secretă o cantitate mare de reductază Reductaza poate decolora albastrul de metilen Testul reductazei din lapte se bazează pe această proprietate Rata de decolorare a laptelui colorat cu albastru de metilen este utilizată pentru a evalua gradul de contaminare cu microorganisme Hormonii Hormonii sunt substanțe biologic active secretate în sânge și în lichidul tisular de către glandele endocrine și au un efect de reglare asupra funcțiilor organismului, inclusiv formarea și secreția laptelui Hormonii intră în lapte din sânge în timpul secreției acestuia Pigmenti Laptele conține pigmenți colorați naturali: carotenoizi, clorofilă, riboflavină etc Conținutul de pigmenți din lapte depinde de anotimp, rația de hrană, rasa animală Culoarea laptelui (alb sau gălbui) depinde de conținutul de pigmenți din acesta Gaze Cantitatea totală de gaze dizolvate în laptele proaspăt este de aproximativ , mg la g de lapte Gazele intră în lapte din sânge, aer în timpul mulsului, pomparea laptelui, transportul prin conducte și alte tipuri de prelucrare mecanică Din cantitatea totală de gaze, - % este reprezentată de dioxid de carbon, aproximativ % de oxigen și până la % de azot Uneori, laptele proaspăt muls conține o cantitate mică de amoniac Imediat după muls, conținutul de gaze din lapte este semnificativ, apoi atunci când este depozitat în recipiente deschise, cantitatea de gaze scade treptat și este setată la un anumit nivel în funcție de temperatură și presiunea aerului Se recomandă să se determine aciditatea și densitatea laptelui proaspăt muls nu mai devreme de ore după muls, deoarece structura laptelui trebuie să se stabilizeze și o parte din gaze să se evapore Dintre toate gazele dizolvate în lapte, oxigenul este deosebit de nedorit, deoarece prezența lui este cauza dezvoltării proceselor oxidative în lapte Odată cu un conținut crescut de aer în lapte, separarea grăsimilor în timpul separării se înrăutățește, eficiența pasteurizării și stabilitatea laptelui în timpul depozitării scade Produse chimice străine Substanțele chimice străine care sunt importante pentru sănătatea umană includ antibiotice, pesticide, dezinfectanți, metale grele, radioizotopi, microtoxine, nitrați, nitriți etc Pe lângă toxicitate, multe dintre aceste substanțe au proprietatea de a perturba procesele tehnologice în producția de produse lactate Proprietățile laptelui Laptele are proprietăți chimice, fizice, tehnologice, antibacteriene (bactericide) și organoleptice (senzoriale) Proprietățile fizico-chimice ale laptelui Proprietățile fizico-chimice (Tabelul ) sunt din ce în ce mai utilizate pentru a evalua calitatea laptelui Cunoașterea acestor valori este necesară pentru realizarea de echipamente moderne, instrumente de monitorizare a compoziției și proprietăților laptelui Tabelul Proprietățile fizice și chimice ale laptelui Număr Indicator Valoare medie Limite de fluctuație Densitate, kg ■ m" , - Aciditate titrabilă, °Т - valoare pH , , - , Potenţial redox, mV - Vâscozitate, Pa ■ s , , - , Tensiune superficială, N • m | , , - , Capacitate termică, J ■ kg' ■ K" , -^ Conductivitate termică, W ■ m | ■ K- , , - , Difuzivitate termică, m" ■ s- • ' ( , - , ) ■ - Conductivitate electrică, Cm ■ m | , , - , Indicele de refracție , , - , Presiunea osmotică, MPa , , - , Punct de îngheț, °С - , - , - , Punct de fierbere, °С , - Notă Indicatorii , , - caracterizează proprietățile laptelui prn ° C Proprietăți chimice Proprietățile chimice ale laptelui sunt caracterizate prin aciditate activă, aciditate titrabilă și potențial redox aciditate activă Valoarea acidității active (pH) caracterizează concentrația ionilor de hidrogen liberi din lapte și este numeric egală cu logaritmul zecimal negativ al concentrației de ioni de hidrogen [Н+], exprimat în moli la litru Valoarea pH-ului laptelui integral este în medie de , și este foarte dependentă de temperatură Aciditatea activă a laptelui se schimbă mult mai lent decât aciditatea titrabilă, prin urmare, nu caracterizează prospețimea laptelui Nu există o relație directă între aciditatea activă și aciditatea titrabilă Laptele este un sistem tampon care menține un anumit nivel de pH atunci când se adaugă cantități mici de acid sau alcali Activitatea vitală a bacteriilor lactice prezente în lapte are cel mai puternic efect asupra pH-ului laptelui Potential redox Laptele proaspăt normal are un potențial de , până la , V Principalul factor care influențează mărimea potențialului este concentrația de oxigen dizolvat Componentele laptelui (grasimi, lactoza, proteine) nu afecteaza valoarea potentialului redox Dezvoltarea microorganismelor în lapte este însoțită de scăderea cantității de oxigen și formarea de enzime care catalizează reacțiile de reducere Acest lucru duce la o scădere a potențialului redox Determinarea potențialului redox face posibilă controlul instrumental al dezvoltării microflorei în lapte aciditate titrabilă Aciditatea titrabilă este determinată în grade Turner (°T) Gradele Turner sunt înțelese ca numărul de mililitri de soluție de hidroxid de sodiu , n, care este utilizat pentru neutralizarea (titrarea) a cm de lapte diluat cu apă ( cm de lapte plus cm de soluție de hidroxid de sodiu) Pentru a neutraliza laptele proaspăt, de obicei este nevoie de până la cm dintr-o soluție alcalină, adică aciditatea acestuia este de - °T Un grad Turner corespunde cu , % acid lactic Aciditatea titrabilă a laptelui se datorează prezenței proteinelor, sărurilor acide și dioxidului de carbon dizolvat Proteinele reprezintă - °T, sărurile acide - aproximativ °T, CO și alte substanțe chimice titrabile - aproximativ - °T Aciditatea titrabilă a laptelui vacilor individuale depinde de rația de hrană, rasă, vârstă, perioada de lactație, starea de sănătate etc Aciditatea laptelui în primele zile după fătare este mare, pe măsură ce compoziția laptelui se normalizează, devine egală cu - ° T, laptele vechi are aciditate scăzută ( - °T și mai puțin) Aciditatea laptelui scade atunci când vacile sunt bolnave de mastită și alte boli O creștere a acidității laptelui la - ° T este o consecință a unei încălcări a metabolismului mineral în corpul vacilor din cauza lipsei de săruri de calciu în furaje, hrănirea în cantități mari de siloz, hrănirea monotonă cu ierburi acre , etc Pe măsură ce laptele crud este depozitat, aciditatea titrabilă crește datorită dezvoltării bacteriilor lactice care fermentează lactoza cu formarea acidului lactic O creștere a acidității laptelui provoacă modificări dative ale proprietăților sale, de exemplu, stabilitatea proteinelor scade atunci când sunt încălzite Laptele natural proaspăt cu aciditate naturală crescută (de exemplu, °T) (stabilită în funcție de o probă stabilă) este potrivit pentru producerea de produse lactate fermentate și brânzeturi Laptele cu aciditate crescută dobândită (mai mult de °T) nu este acceptat pentru prelucrarea industrială, deoarece atunci când laptele este încălzit cu o aciditate de - °T, se coagulează Aciditatea titrabilă a laptelui conform GOST - este un criteriu de evaluare a calității acestuia Proprietăți fizice Densitate Densitatea este raportul dintre masa unei substanțe și volumul pe care îl ocupă Densitatea laptelui depinde de densitatea componentelor sale și variază de la la kg/m Proteinele, carbohidrații, mineralele cresc, iar grăsimea scade densitatea laptelui Densitatea laptelui degresat este mai mare decât densitatea laptelui integral și este egală cu - kg/m O creștere a densității laptelui peste kg/m la un conținut scăzut de grăsimi indică falsificare - degresare sau adăugare de lapte degresat Când se adaugă apă în lapte, densitatea acestuia scade (și va fi, de regulă, sub kg/m ) Fiecare % din apa adaugata in lapte isi reduce densitatea cu kg/m Densitatea laptelui se modifică sub influența multor factori: perioada de lactație, condițiile de păstrare, rasa vacilor, starea de sănătate a acestora etc În primele zile după fătare, laptele (colostrul) se caracterizează printr-un conținut de substanțe proteice, ca urmare a cărui densitate ajunge la kg / m Densitatea laptelui, determinată imediat după muls, este mai mică decât densitatea laptelui răcit cu , - , kg/m Acest lucru se datorează eliminării gazelor dizolvate în lapte Densitatea laptelui integral cu fluctuații de temperatură se modifică mai mult decât densitatea laptelui degresat, deoarece coeficientul de expansiune al grăsimii din lapte este mult mai mare decât cel al apei Vâscozitatea, Vâscozitatea este proprietatea unui mediu de a rezista mișcării relative a straturilor sale Exprimați vâscozitatea în pascal secunde (Pa ■ s) Vâscozitatea laptelui la °C este în medie de , x Pa ■ s Vâscozitatea laptelui este determinată de prezența solidelor în acesta și depinde de proprietățile fizico-chimice ale laptelui, perioada de lactație și starea animalului, durata de depozitare a laptelui, aciditatea, gradul de acțiune mecanică asupra acestuia și altele factori Modificările stării coloidale a proteinelor din lapte modifică în primul rând vâscozitatea Vâscozitatea laptelui crește atunci când globulele de grăsime se îmbină, iar la zdrobire scade Odată cu creșterea temperaturii laptelui la - ° C, vâscozitatea acestuia scade Odată cu o creștere suplimentară a temperaturii laptelui, începând de la ° C, vâscozitatea laptelui crește ca urmare a denaturarii ireversibile a proteinelor din zer Tensiune de suprafata Tensiunea superficială apare în lichide la interfața de fază, de exemplu, la interfața lichid-aer Tensiunea superficială a laptelui este mult mai mică decât cea a apei Aceasta explică datorită prezenței în lapte a agenților tensioactivi precum proteinele și fosfolipidele Tensiunea de suprafață nu este constantă și depinde de factori precum chimia laptelui, timpul de depozitare înainte de măsurare și temperatura Formarea spumei pe suprafața laptelui este asociată cu fenomene de suprafață Tensiunea superficială este de mare importanță în procesele de formare a structurii uleiului Spumarea în aparat în timpul uscării, condensării laptelui și altor procese tehnologice se datorează într-o oarecare măsură fenomenelor de suprafață Proprietățile optice ale laptelui (indicele de refracție) Ele se manifestă prin capacitatea laptelui de a se refracție datorită faptului că părțile constitutive ale laptelui sunt capabile să împrăștie lumina Laptele are o culoare alb-gălbuie, intensitatea culorii gălbui se datorează prezenței grăsimii în el Metoda de determinare a concentrației de zahăr din lapte în lapte, a conținutului de solide în zaharoză etc , se bazează pe proprietăți optice presiune osmotica Presiunea osmotică este presiunea hidrostatică în exces a laptelui care împiedică difuzia apei printr-o pereție semipermeabilă (membrană) Presiunea osmotică este influențată doar de substanțele care se află în lapte sub formă de soluție adevărată; alte substanțe, precum grăsimile și proteinele, nu afectează această caracteristică Presiunea osmotică se modifică odată cu falsificarea laptelui, o creștere a acidității acestuia, o modificare a compoziției chimice în funcție de timpul lactației și alte motive Presiunea osmotică este strâns legată de punctul de îngheț al laptelui Punct de îngheț și fierbere Punctul de fierbere al laptelui este puțin mai mare de °C și egal cu , °C Punctul de îngheț al laptelui este mai mic decât punctul de îngheț al apei și are o medie de - , °C De obicei fluctuează în limite mici și se modifică numai cu o modificare semnificativă a compoziției chimice a laptelui la începutul și sfârșitul perioadei de lactație și cu bolile animalelor Punctul de îngheț al laptelui se modifică semnificativ și atunci când este diluat cu apă, acesta crește proporțional cu cantitatea de apă adăugată Metoda crioscopică de monitorizare a naturaleței sau stabilirea falsificării laptelui se bazează pe măsurarea punctului de îngheț al laptelui Proprietățile termice ale laptelui Se caracterizează prin conductivitate termică, capacitate termică și difuzivitate termică Conductivitate electrică Depinde de compoziția sării și pentru laptele normal este o valoare constantă Cu boli ale animalului, și mai ales cu mastită și tuberculoza ugerului, conductivitatea electrică a laptelui crește brusc Laptele la începutul lactației are o conductivitate electrică minimă, la sfârșit - maximă Proprietățile tehnologice ale laptelui Stabilitate termică Stabilitatea termică a laptelui este o proprietate tehnologică importantă care determină adecvarea acestuia pentru prelucrarea la temperatură înaltă Această proprietate este deosebit de importantă de luat în considerare în producția de alimente pentru copii, lapte sterilizat și lapte conservat Stabilitatea termică a laptelui se datorează în principal echilibrului său de aciditate și sare Pentru laptele proaspăt, nu există o dependență specifică th între aciditate şi stabilitate termică O creștere a acidității laptelui ca urmare a activității vitale a bacteriilor lactice reduce stabilitatea termică a acestuia Stabilitatea termică a laptelui depinde de echilibrul dintre cationi (calciu, magneziu etc ) și anioni (citrați, fosfați etc ) Un exces de unul sau altul perturbă echilibrul de sare al sistemului, ceea ce poate duce la coagularea proteinelor Laptele, care conține o cantitate în exces de cationi, este mai frecvent Sunt cunoscute cazuri de sensibilitate foarte mare a laptelui la căldură, așa-numita "anomalie Ulrecht" Un astfel de lapte, care este normal în ceea ce privește contaminarea bacteriană, aciditatea, conținutul de grăsimi și proteine, se caracterizează printr-un conținut semnificativ de ioni de calciu, care se datorează încălcării condițiilor de păstrare și hrană a animalelor Când laptele este încălzit, unele dintre proteinele din zer se destabilizează Trecerea proteinelor din zer destabilizate de la o stare solubilă la o stare insolubilă este însoțită de precipitarea lor Dacă cantitatea de proteine din zer din lapte depășește valoarea maximă, atunci excesul de proteine din zer se va depune pe pereții instalației de încălzire Acest fenomen este caracteristic așa-numitului "lapte de albumină" În laptele de vacă poate apărea fie din cauze fiziologice (în colostru și laptele obținut la sfârșitul lactației), fie patologice (în laptele vacilor cu mastită) Cu toate acestea, în toate cazurile, un astfel de lapte nu este stabil și se coagulează atunci când este încălzit Coagularea cheagului Coagularea cheagului laptelui este unul dintre factorii care determină adecvarea acestuia pentru producția de brânzeturi Durata coagulării proteinelor cheagului și densitatea cheagului depind de concentrația ionilor de hidrogen din lapte Pe măsură ce pH-ul laptelui scade, reacția decurge mai rapid și densitatea cheagului rezultat este mai mare, ceea ce se datorează în principal creșterii activității cheagului O ușoară modificare a concentrației ionilor de calciu din lapte afectează în mod semnificativ durata coagulării proteinelor și densitatea cheagului de cheag Cea mai bună coagulare a proteinelor se observă la o concentrație de clorură de calciu în lapte egală cu , % Viteza de coagulare a proteinelor și densitatea cheagului de lapte depind de conținutul de cazeină din lapte: cu cât acesta este mai mare, cu atât densitatea laptelui este mai mare, cu atât va avea loc mai devreme coagularea proteinelor și cheagul va fi mai dens Globulii de grăsime nu contribuie la formarea unui cheag de consistență bună Cu cât numărul de globule de grăsime din lapte este mai mare, cu atât densitatea cheagului este mai mică Densitatea cheagului produs din laptele de vacă cu mastită este scăzută, ceea ce se explică prin scăderea conținutului de cazeină și creșterea pH-ului laptelui Proprietățile antibacteriene ale laptelui Proprietățile antibacteriene sau bactericide ale laptelui se datorează prezenței anticorpilor și substanțelor care se formează în corpul animalului și provin din sânge și celulele glandei mamare în lapte Anticorpii includ antitoxine, aglutinine, bacteriolizine și alte substanțe antimicrobiene, iar substanțele cu proprietăți bactericide includ imunoglobulul linii, lizozimă, unele enzime (peroxidază etc ) și leucocite Cantitatea de substanțe bactericide din lapte este determinată de starea fiziologică a animalelor și de perioada de lactație Perioada în care bacteriile care au intrat în lapte nu se înmulțesc se numește faza bactericidă Durata fazei bactericide depinde de contaminarea bacteriană a laptelui, de modurile de răcire și depozitare Mai jos este dependența duratei fazei bactericide de temperatura laptelui Temperatura, °C Durata fazei bactericide, h Pentru a limita sau opri reproducerea bacteriilor, se recomandă curățarea laptelui crud în ferme și răcirea imediată a acestuia la o temperatură de - ° C (timp de păstrare - ore); până la o temperatură nu mai mare de - ° C ( - ore); până la - °C ( - h); vara, laptele trebuie răcit la o temperatură nu mai mare de - ° C, iarna - la o temperatură de - ° C Când laptele este încălzit la ° C sau mai mult, substanțele bactericide sunt distruse Proprietățile organoleptice (senzoriale) ale laptelui Laptele proaspat muls se caracterizeaza prin anumite proprietati organoleptice: aspect, culoare, textura, gust, miros Laptele (natural), obtinut de la vaci sanatoase, ca aspect si consistenta este un lichid omogen de la culoare alb pana la usor galben, fara sedimente si fulgi Cu toate acestea, culoarea naturală a laptelui crud nu este constantă și depinde de sezon O nuanță gălbuie (din grăsime) este mai vizibilă în laptele perioadei vară-toamnă, iarna această nuanță este mai puțin pronunțată Gustul laptelui crud normal este specific, placut, usor dulce-sarat Mirosul este foarte slab și greu de caracterizat Mirosul și gustul specific laptelui determină carbohidrații, lipidele, proteinele, mineralele, dioxidul de carbon și diferitele substanțe volatile conținute în acesta Laptele proaspăt se caracterizează printr-un miros mai pronunțat și un gust dulceag Gustul și mirosul laptelui depind nu numai de prezența și cantitatea anumitor substanțe aromatizante și aromatice, ci și de combinația acestora Zahărul din lapte este de ori mai puțin dulce decât zaharoza Prin urmare, laptele proaspăt se caracterizează printr-un gust dulce abia perceptibil Lipidele conferă laptelui un gust delicat și plăcut, în timp ce proteinele și sărurile din lapte au un efect redus asupra gustului său Totuși, laptele vechi, care conține mai multă sare decât laptele normal, este relativ sărat Sărurile acidului citric conferă laptelui un gust plăcut Laptele percepe ușor mirosurile străine; componentele sale sunt supuse diferitelor transformări biochimice, în timpul cărora se formează adesea substanțe cu gust și miros neplăcut Defectele laptelui sunt modificări ale proprietăților organoleptice exprimate în diferite grade Valoare nutrițională și energetică Valoarea nutritivă a laptelui reflectă integralitatea calităților sale utile Dintre toate produsele alimentare, laptele este cel mai complet, cel mai echilibrat produs din punct de vedere al substantelor esentiale, recomandat pentru alimentatia persoanelor de toate categoriile de varsta Datorită conținutului de nutrienți necesari organismului uman într-o formă ușor digerabilă, laptele ocupă un loc special în alimentația copiilor, femeilor însărcinate și care alăptează, precum și a persoanelor în vârstă și a persoanelor bolnave Laptele satisface in primul rand nevoile unui organism in crestere, este capabil sa satisfaca organismul copilului in aminoacizi deficitari: triptofan, lizina, metionina si histidina Datorită structurii chimice a grăsimii, calităților specifice ale proteinelor, laptele este cel mai potrivit pentru prelucrare de către tractul digestiv încă imperfect al unui nou-născut Astfel, digestia laptelui necesită de - ori mai puțină energie digestivă decât digestia proteinelor din pâine și cea mai mică cantitate de suc pancreatic Valoarea nutritivă ridicată a laptelui se datorează conținutului optim de proteine, grăsimi, carbohidrați, săruri minerale și vitamine necesare alimentației umane, precum și raportului lor favorabil, aproape ideal, în care aceste substanțe sunt practic complet absorbite În corpul uman, proteinele din lapte joacă rolul unui material plastic necesar pentru construcția de noi celule și țesuturi, formarea de substanțe biologic active, enzime și hormoni Gradul de utilizare netă a proteinei din lapte în corpul uman este de % Valoarea biologică ridicată a proteinelor din lapte se datorează compoziției, echilibrului aminoacizilor esențiali, bunei digestibilitate și asimilare a acestora într-un organism viu Din cei aminoacizi din lapte, sunt esențiali, adică acizi care nu sunt sintetizați în organism, dar fără de care moleculele proteice nu pot fi construite Astfel de aminoacizi esențiali precum triptofanul, metionina, izoleucina, leucina, fenilalanina și valina sunt conținute în proteinele din lapte în cantități mult mai mari decât în proteinele din produsele vegetale, din carne și pește Starea coloidală a proteinelor determină disponibilitatea și digestibilitatea lor ușoară de către enzimele proteolitice Deci, cazeina este absorbită în organism cu %, proteinele din zer (albumine și globuline) - cu % Buna digestibilitate a grăsimii din lapte ( %) este facilitată de punctul său de topire scăzut ( - °C) Prezența acizilor grași esențiali saturați și nesaturați și a fosfolipidelor în grăsimea din lapte, împreună cu digestibilitatea sa ridicată, determină valoarea nutritivă a laptelui Laptele contine destul de multe componente carbohidrati, dintre care % este lactoza, un carbohidrat care este caracteristic doar laptelui Lactoza este o sursă de energie Gradul de asimilare a zahărului din lapte în organismul uman este de % Lactoza favorizează, de asemenea, o mai bună absorbție a calciului Laptele care intră în corpul uman servește ca sursă de minerale care mențin echilibrul acido-bazic în țesuturi și presiunea osmotică din sânge și, de asemenea, contribuie la activitatea fiziologică normală a organismului Laptele este o sursă constantă de toate vitaminele Consumul zilnic de , litri de lapte integral sau băuturi din lapte fermentat satisface o parte semnificativă a nevoii umane zilnice de nutrienți (Tabelul ) Tabelul Gradul de satisfacere a nevoilor zilnice ale unui adult în nutrienţi datorită a , l lapte integral (după A A Pokrovsky) Nutrienți Satisfacția nevoilor umane zilnice, % Nutrienți Satisfacția nevoilor umane zilnice, % Proteine fier Inclusiv animale zinc Aminoacizi esențiali mangan , izoleucină , cupru , leucină , cobalt lizină , molibden , fenilalanină , iod , metionină Vitamine și vitamine- treonina de substante asemanatoare triptofan , A valina , D Carbohidrați , E polinesaturat С acizi grași , tiamină B, , Fosfolipide , Riboflavină B, , Minerale niacină PP calciu acid pantotenic Bj fosfor c , sodiu , V potasiu biotină H , clor folacin Sun magneziu , COLINA , Capitolul Prelucrare și pregătire lapte crud Acceptarea laptelui Fiecare lot de lapte care intră în întreprindere trebuie monitorizat zilnic timp de de minute după livrare Acceptarea și evaluarea calității laptelui începe cu o inspecție externă a recipientului În același timp, se remarcă curățenia, integritatea sigiliilor, corectitudinea umplerii, prezența inelelor de cauciuc sub capacele baloanelor sau rezervoarelor În plus, inspectați duzele rezervoarelor și prezența dopurilor pe acestea O condiție decisivă pentru obținerea unor rezultate exacte la evaluarea calității laptelui este prelevarea corectă a probelor În primul rând, se prelevează probe de lapte pentru controlul contaminării bacteriene (GOST - ), apoi pentru analize fizice și chimice Pentru a evalua parametrii fizico-chimici, asistentul de laborator ia o probă de lapte în cantitate de - ml în conformitate cu GOST - "Lapte și smântână recoltate Prelevarea de probe și pregătirea lor pentru testare" Schema de prioritate a controlului operațional al laptelui recoltat este dată în tabel Cerințe pentru laptele recoltat Pentru laptele care intră în industria lactatelor, cerințele prevăzute de GOST - * "Lapte de vacă Cerințe de achiziții Laptele de la vaci sănătoase este permis să fie acceptat Acest lucru trebuie confirmat printr-un certificat de bunăstare veterinară și sanitară a fermelor-furnizori de lactate, eliberat de un medic veterinar de specialitate pentru o perioadă care nu depășește lună Laptele trebuie să fie întreg, proaspăt și să respecte cerințele Regulilor sanitare și veterinare pentru fermele de lapte din Kolhozes și fermele de stat pentru îngrijirea mașinilor de muls, a mașinilor și a ustensilelor pentru lapte și pentru determinarea calității sanitare a laptelui Laptele donat (sau acceptat) trebuie să fie lipsit de arome și mirosuri străine care nu sunt caracteristice laptelui proaspăt Ca aspect și consistență - lichid neînghețat, omogen, fără sedimente și fulgi, alb sau ușor galben Laptele trebuie să aibă o densitate de cel puțin kg/m În funcție de parametrii fizico-chimici și microbiologici, laptele este împărțit în lapte de clasa I, a II-a și în afara gradului (Tabelul ) Laptele care îndeplinește cerințele de clasa I și este predat la o temperatură care nu depășește ° C este acceptat ca lapte de clasa I * În literatura și documentația de reglementare și tehnică (TU, TI) pentru produsele lactate, se fac adesea referiri la GOST - Prin scrisoarea Ministerului Agriculturii și Alimentației al Federației Ruse din nr - / , perioada de valabilitate a GOST - a fost prelungită Introducerea GOST - a fost amânată pe termen nelimitat În conformitate cu GOST - , laptele este vândut și acceptat pentru producția de alimente pentru copii Cerințele pentru lapte în conformitate cu GOST - sunt prezentate în apendice Tabelul Caracteristicile laptelui după grad Indicator Norma pentru lapte clasa întâi clasa a doua în afara clasei Aciditate, °Т - - Gradul de puritate conform standardului de contaminare mecanică, nu mai mic decât grupa I II II Contaminare bacteriană prin test PC-ductază, nu mai mică decât clasa I II III noe; laptele obtinut de la animale bolnave sau suspectate, dupa tratament termic corespunzator - ca nevarietal Este interzisă amestecarea laptelui de la animale bolnave cu lapte de la vaci sănătoase Laptele obținut din ferme nefavorabile bolilor infecțioase ale bovinelor este acceptat numai cu permisiunea specială a medicului veterinar care deservește această fermă Atunci când se acceptă lapte de la vaci care sunt bolnave sau suspectate că sunt bolnave, laptele nu este evaluat pentru gust Laptele care nu îndeplinește cerințele de densitate sau aciditate este acceptat ca soi doar pe baza unui eșantion de stand, confirmându-i naturalețea și integritatea În acest caz, determinarea gradului se efectuează în funcție de rezultatele controlului gradului de puritate și testului reductazei Următorul lapte nu este supus acceptării și prelucrării: primit în primele și ultimele șapte zile de lactație; contrafăcut (degresat, diluat cu apă sau lapte degresat, cu adaos de substanțe neutralizante și conservante); cu miros de substanțe chimice și produse petroliere; cu un postgust rânced, de mucegai și un miros și gust pronunțat de ceapă, usturoi și pelin; care conțin pesticide în cantitate care depășește normele admise aprobate de autoritățile sanitare, precum și antibiotice; aciditate peste °T, cu un grad de puritate conform standardului de contaminare mecanică sub grupa II S-a stabilit prețul pentru tonă de lapte acceptat de clasa I, ținând cont de conținutul de grăsime de bază, și reducerile corespunzătoare pentru laptele de clasa a II-a și negradul, precum și pentru laptele nerăcit Schema de monitorizare a indicatorilor de calitate ai laptelui recoltat este prezentată în Tabel Vicii de lapte Defectele laptelui crud sunt diverse, iar factorii care le cauzează sunt diferiți: starea fiziologică a vacilor; o boală generală a corpului sau numai a glandei mamare; nerespectarea condițiilor de păstrare și hrănire a animalelor; starea sanitară și igienica nesatisfăcătoare a curții; starea și tipul pășunilor; anumite tipuri de furaje; utilizarea furajelor de calitate scăzută; intrarea în laptele de droguri; încălcarea tehnologiei de prelucrare primară a laptelui etc Tabelul Schema de monitorizare a indicatorilor de calitate ai laptelui care intră în fabrică Indicator controlat Frecvența controlului Selectarea eșantionului Metoda de control Caracteristici organoleptice: miros, gust, culoare, consistență Temperatura, 'C Zilnic La fel Din fiecare recipient Despre gura noleptică Aciditate titrabilă (°T) sau pH La fel Fracția de masă de grăsime, % Densitate, kg/m' grup de puritate La fel La fel La fel Din fiecare secțiune a rezervorului; - baloane din fiecare lot, în cazuri dubioase - baloane % Din fiecare secțiune a rezervorului Mostre spot Din fiecare balon Probe colectate dintr-un lot de baloane Din fiecare secțiune a rezervorului din proba reunită; dintr-un lot de baloane - într-o probă combinată La fel Măsurarea temperaturii cu un termometru cu o precizie de °C, GOST - titrare, GOST - " i Determinarea acidității limit- Titrare, GOST - Acid, GOST - La fel Fracție de masă de proteine, % contaminare bacteriană Stabilitate termică O dată la zile La fel La fel Areometrică (lactodensimetru), GOST - Filtrarea laptelui și compararea filtrului cu standardul, GOST - GOST - Amestec de lapte anormal Prezența substanțelor inhibitoare Tratament termic Dacă este necesar, în fiecare lot De asemenea În proba reunită din fiecare lot În proba reunită din fiecare lot La fel La fel La livrarea laptelui de la animalele bolnave - în fiecare lot La fel În proba reunită din fiecare lot Test de reductază (cu resazurin), GOST - Test de alcool sau clorură de calciu, GOST - Eșantion cu Mastoprim, GOST - Prin metode chimice, GOST - Conform testului de fosfatază, GOST - Există defecte de culoare, consistență, miros și gust, proprietățile tehnologice ale laptelui Defectele enumerate și motivele apariției lor sunt prezentate în tabel - Pentru a preveni apariția defectelor în lapte, este necesar să se respecte regulile sanitare și igienice pentru obținerea laptelui, prelucrarea primară și transportul laptelui, spălarea și dezinfectarea echipamentelor pentru lapte, controlul calității furajelor utilizate și a rației de furaje Determinarea cantității Contabilitatea laptelui primit se face în unități de greutate (kg) Pentru a face acest lucru, laptele este cântărit pe o cântar La acceptarea laptelui în volum, unitățile de volum sunt convertite în unități de greutate în funcție de densitatea acestuia (Tabelul ) Masa de lapte cu conținut real de grăsime este recalculată la masa laptelui cu conținut de grăsime de bază conform formulei: (tm)mb -zh ^mb unde Mmb este masa de lapte cu conținut de grăsime de bază, kg; Mm este masa de lapte cu conținut real de grăsime, kg; Zhi - fracțiunea de masă a grăsimii din lapte, %; Zhm - fracțiunea de masă de bază a grăsimii din lapte,% Purificarea laptelui Filtrele de diferite modele (placă, disc, cilindric) sunt concepute pentru a purifica laptele de impuritățile mecanice Materialul filtrant (tifon, filtre de bumbac, material lavsan etc ) trebuie inlocuit periodic În caz contrar, filtrele devin o sursă de contaminare a laptelui cu microfloră străină nedorită Pentru fluxul de producție, în linie sunt montate în paralel filtre-purificatoare Când pânza filtrantă este schimbată într-un filtru, al doilea filtrează laptele Cel mai perfect mod de a purifica laptele este folosirea separatoarelor-detergenți pentru lapte Purificarea centrifugă a laptelui se realizează datorită diferenței dintre densitățile particulelor de plasmă de lapte și impurități Impuritățile străine, având o densitate mai mare decât plasma de lapte, sunt aruncate pe peretele tamburului și se depun pe acesta sub formă de mucus, care conține un strat de noroi, proteine și bacterii Purificarea laptelui se efectuează de obicei după încălzirea sa prealabilă la o temperatură de - ° C În timpul purificării centrifuge a laptelui, cele mai mici particule de contaminanți sunt îndepărtate, inclusiv particulele de origine bacteriană și particulele de proteine coagulate nerezistente la căldură Este posibilă curățarea la rece a laptelui fără încălzire, care este eficientă atunci când aciditatea laptelui nu este mai mare de ° T și conținutul numărului total de microorganisme din ml de lapte nu este mai mare de de mii de celule Defecte de culoare a laptelui Tabelul IO Viciu Nuanță excesiv de galbenă starea fiziologică a vacilor după fătare (până la zile) furaje și buruieni Tentă maronie Nuanță albăstruie Morcovi, porumb, rubarbă, paie de pat, șofran, ceapă, bizon, buric, blaturi de morcov, gălbenele etc Cauzele defectelor medicamente pentru microorganisme pigmentare Unele tipuri de drojdii, mucegaiuri și sarcine; Ps synxanlha, Ps fluorcs-cens, Ps putida, Ps aerogi-nosa; Mycobact flavum tetraciclină etc Ps fluorcscens, Brevi-bact fuscum- boli Afta aftoasă, antrax, icter, mastită purulentă, piroplasmoză, leptospiroză, peri- Unele tipuri de drojdie și mucegaiuri; Baci, cianofluorcsccns, Baci, cianogene, Bact indigona-ccum alții Conținut ridicat de grăsimi în lapte, de exemplu, de la vacile JSR Nuanță roz-roșiatică Volovik, marjanik, coada-calului de mlaștină, afine, trifoi dulce, nu-mă-uita, hrișcă, lucernă, măzică, prăjitură de mac, etc , anemone de ranun și stejar, morcovi, sfeclă roșie, lăstari tineri de foioase și conifere | Nskotorys tipuri de mucegaiuri și micrococi; Brcvibact crythrogcnes, Vas lactorubcfaciens, Torula glutinis, Sarcina rubra, Seratia marccscens Fenotiocianina Viciu Vâscos (vâscos, gros, vâscos) "Fiind-" *** da Rătăcire' Nisipos' apos Mastita, tuberculoza Depozitarea laptelui glanda mamara B ! ustensile de zinc Falsificarea laptelui cu apă, grăsime degresată A Defecte de textura laptelui Cauzele defectelor Piroplasmoză, otrăvire amestec de sânge Tabelul stare fiziologică După fătare (până la zile) și înainte de a începe să se usuce Sfârșitul alăptării și al sarcinii factori ereditari caca și soriyaki microorganisme boli alții Tufătură, varză furajeră, dovleac obișnuit, furaje putrede și mucegăite Cartofi (in exces) Siloz de proastă calitate, blaturi de sfeclă Alimente sărăcite în calciu Furaj apos; cartofi congelați, putrezi, blaturi de sfeclă, pulpă; tort cu mac; abundență în dieta de sfeclă, tescovină de struguri și rădăcină; furaj grosier de proastă calitate; varză Bacteriile din grupul Escherichia coli; acid lactic care formează mucus și bacterii putrefactive; Alcaligc-nes viscolatus, Alcaligcncs visco-cus, Str crcmoris, Baci Hcssii, unele tipuri de micrococi și bacili Bacteriile din grupul Escherichia coli; drojdie, bacterii cu acid butiric; Aerobacter Bacteriile din grupul Escherichia coli; bacterii butirice; Aerobacter Afta aftoasă, antrax, peripneumonie, mastită, icter infecțios, indigestie indigestie, mastita Tulburări digestive de orice etiologie Catar al pereților canalelor din glanda mamară, tulburări metabolice Indigestie, tuberculoză mamară, mastita cronică Amestec de colostru sau lapte vechi Congelarea laptelui Nu dau vaci Apa cu deficit de calciu Falsificarea laptelui cu apă Dezghețarea necorespunzătoare a laptelui congelat Defecte ale proprietăților tehnologice ale laptelui Tabelul Viciu acrire prematură starea fiziologică a vacilor Sfârșitul perioadei uscate furaje și buruieni Iarbă de mlaștină, mâncare acră și putredă Cauzele defectelor microorganisme Dezvoltarea puternică a bacteriilor lactice, în principal Str lactis și specii înrudite coli, enterococi, stafilococi, micrococi boli alții Indigestie, nimfomanie, mastita dec "Dulce", nln cheag, cheag non-acid Viciu gust amar Gust rânced, lipolitic factori ereditari starea fiziologică a vacilor Sfârșitul lactației și după fătare (până la zile) Sfârșitul lactației și mai ales în perioada de stagnare Factori ereditari, cel mai adesea iarna și toamna Specii de paie, diverse ierburi din pășunile umede mentă de câmp furaje și buruieni bacterii coli; Aerobacter, Ps fluorescens, microorganisme care formează cheag Infecția ugerului prin fân, paie, iarbă Inhibarea microflorei care formează acid lactic; dezvoltarea microflorei proteolitice Mastita (conținut semnificativ de streptococ de mastită în lapte) Încălcarea secreției de lapte Supraîncălzire puternică a corpului Încălcarea condițiilor sanitare de obținere și prelucrare primară a laptelui Înainte de furtună Înainte de furtună Tabelul Defecte ale mirosului și gustului laptelui Cauzele defectelor microorganisme boli, medicamente alții Frunze de varză verde, blaturi de sfeclă, cartofi cruzi, frunze de arin, aspin și stejar, nap, ridichi, ghinde, prăjitură de in, paie de orz și ovăz în cantități mari, pelin, tanaz, lupin, măzică, mazăre, brusture, trifoi dulce, cicoare , ceapă, anemonă, tescovină de struguri acru, lichior vechi de malț, tescovină stricat, sfeclă roșie putredă, rutabaga și cartofi, șarveta, mușețel, sedum, elebor, iedera comună, muștar de câmp, ceapă Prăjituri râncede, cocos, pășuni mlăștinoase Ps fluorescens, Ps trifolia, Ps fragil, Bac subtilis bac cercus, Protcus vulgaricus, Micrococcus pituitopa-rus, Torula amari Unele tipuri de actori Bacteriile din specia Pscudomonas; Coryncbact bovis, Serratia marccsccns, Propionobact rubrum Bac subtilis, Bac mcsentcricus, Micrococcus pyogcncs, Micrococcus aureus Boli ale ficatului, vezicii biliare, tractului digestiv Piroplasmoza, mastita, endometrita, febra aftoasa, acetanemia Indigestie, nmfomanie, mastita Așternut mucegai și prăfuit, apă potabilă de proastă calitate Diferite tipuri de radiații luminoase Temperatura ridicată a aerului Depozitarea pe termen lung a laptelui la o temperatură de msies °C Amestecarea și pomparea frecventă a laptelui Continuare tabel Viciu starea fiziologică a vacilor oxidat- Începutul lacta- nyytaste tsii factori ereditari Sfârșitul tarabei Miros și gust acru Perioada de sare înainte și gust după fătare (până la zile) Miros și gust de malț Miros și gust fructat Miros și gust putred, mucegăit - Miros rece sau miros de vite - curte Blaturi de sfeclă, bagas, siloz de sfeclă imature, vinasă, melasă, fân de lucernă, surplus de concentrat Deșeuri din producția de suc de fructe, fructe învechite (cară) Mâncare putrezită, mucegăită furaje și buruieni Cauzele defectelor microorganisme boli, medicamente alții bacterii fluorescente; E freundii bacterii lactice Nu sunt tulpini tipice Sf lactis, var maltigenes Drojdie; B acidoaromalicum, Ps fragii, Flavobact estera orna licorn microorganisme putrefactive Bacteriile din grupul Escherichia coli Indigestie, nimfomanie, mastita Mastita, tuberculoza glandei mamare Depozitarea laptelui în recipiente neconservate (fier și cupru) Apă potabilă cu un conținut ridicat de oxizi de fier Condiții insalubre pentru echipamentele de lactate Depozitarea prelungită a laptelui răcit Depozitarea pe termen lung a laptelui în curte într-un recipient deschis sau lapte proaspăt închis ermetic Continuarea tabelului Vice Cauzele defectelor starea fiziologică a hranei vacilor și buruienilor microorganisme boli, alte medicamente Aromă de muștar Muștar, rapiță - - - Aromă de pelin -• Pelin Miros și gust silozului - Siloz de proastă calitate Miros și gust de camfor - Tanaz verde și uscat Cantități mari de sfeclă furajeră Microorganisme fluorescente - - Miros și gust de plante - Cantități mari de lucernă, siloz de cereale și plante de iarbă Dezvoltarea intensivă a mucegaiurilor și a drojdiilor Gust picant, PITCHING - Urzica proaspata, hamei, ardei de apa, coada-calului de balta - Miros și gust specific, inclusiv produse medicinale și uleioase Anason, chimen, mărar, mușețel mirositor Contactul aerian al laptelui cu iodoform, amoniac, clor, creolină, acid carbolic, terebentină, gudron Adăparea vacilor din rezervoare contaminate cu produse petroliere Ungerea ugerului cu unsoare Transportul laptelui într-o mașină cu produse ief- Continuarea tabelului Viciu Miros și gust de hering Miros și gust de pește gust de săpun Miros și gust de mucegai Miros și gust de varză Nap și gust rar Cauzele defectelor starea fiziologică a hranei vacilor și buruienilor microorganisme boli, alte medicamente Melasă, zgomot de zahăr - - - - Cantitate excesivă de făină de pește; pășunat pe miriște de grâu Unele tipuri de bacterii - Apă de băut cu alge Coada-calului Baci, lactis saponacei Tuberculoza glandei mamare Falsificarea laptelui cu sifon Depozitarea laptelui proaspăt muls nerăcit într-un recipient închis Paie mucegăită de primăvară Unele tipuri de bacterii Depozitarea laptelui nerăcit într-un recipient bine închis Depozitarea laptelui într-un recipient de lemn O cantitate mare de varză Unele tipuri de E coli și bacterii fluorescente - - Cantități mari de napi, rutabaga, napi și blaturi, varză de guli-rabe Păscut pe miriște acoperite cu colza, muștar de câmp, ridichi sălbatice Unele tipuri de mucegaiuri și bacterii - Sfârșitul mesei Vice Cauzele defectelor starea fiziologică a hranei vacilor și buruienilor microorganisme boli, alte medicamente Gust "însorit" - - - Diverse tipuri de radiații luminoase Miros "vacă" - Lucerna, trifoi, paie de secară, siloz - Cetoze, acetanemie Aerisire slabă în curtea vitelor Miros "afumat" - - Uscarea vaselor de lapte într-un cuptor cu fum Pasteurizarea laptelui în cuptoarele de afumare Păstrarea laptelui într-un recipient deschis într-o cameră cu fum Tabelul Conversia unităților de volum de lapte în unități de greutate la o temperatură de °C Volumul laptelui, l Masa laptelui (în kg) la densitatea laptelui, kg/l (dm ) Este necesar să se respecte cu strictețe frecvența de spălare, dezinfectare a purificatorului de lapte cenajB torus În caz contrar, aparatul poate deveni o sursă suplimentară de contaminare secundară a laptelui V Cu o curățare centrifugă adecvată, este posibil să se reducă semnificativ contaminarea bacteriană generală a laptelui Cu toate acestea, eliminați samadhi! celule cal în acest fel nu este posibil eu Pentru a elimina complet celulele bacteriene din lapte, se folosește bacto-fugging Esența bactofugării este eliminarea din lapte a până la % din microorganismele conținute în acesta prin creșterea vitezei de centrifugare fără utilizarea tratamentului termic În timpul bactofugării, bacteriile moarte și toxinele sunt îndepărtate din lapte, ceea ce îi îmbunătățește calitatea și stabilitatea la depozitare După curățare, laptele trebuie răcit imediat la cea mai scăzută temperatură posibilă Perioada optimă de valabilitate a laptelui răcit la - ° C nu este mai mare de ore La depozitarea mai lungă a laptelui, chiar și la temperaturi scăzute, apar defecte de gust și textura Separarea laptelui Separarea laptelui este procesul de separare a acestuia în smântână și lapte degresat folosind un separator de smântână Laptele integral intră în tamburul separator și este distribuit în straturi subțiri între plăci În spațiul interplacă, globulele de grăsime, ca cea mai ușoară parte a laptelui, sunt împinse spre axa de rotație; laptele degresat, ca parte mai grea a laptelui, se deplasează la periferie sub acțiunea forței centrifuge Distribuit între plăci sub formă de straturi subțiri, laptele se mișcă cu viteză redusă, ceea ce creează condiții favorabile pentru cea mai completă separare a grăsimilor într-un timp scurt Conținutul de grăsime al laptelui degresat nu trebuie să depășească , % Temperatura optimă a laptelui în timpul separării este de - °C Separarea laptelui la temperaturi mai ridicate ( - °C) duce la spumarea smântânii și a laptelui degresat, zdrobirea globulelor de grăsime și creșterea conținutului de grăsime din laptele degresat m ' ' Mi(W^-Wm) -l °"~ w^-zhom ' ' unde Mi, Msl, Mom - respectiv, masa de lapte, smântână și lapte degresat, kg; Zh ", Zh "", Zhp " - respectiv, fracția de masă a grăsimii din lapte, smântână, de-m * si im lapte gras, %; P este rata de pierdere a grăsimii, % Formulele de calcul date pot fi deduse prin metode grafice - printr-un triunghi și un pătrat (vezi mai jos "Normalizarea laptelui") Normalizarea laptelui Normalizarea laptelui se realizează în scopul reglarii compoziției chimice a laptelui (fracția de masă de grăsimi, solide, carbohidrați, vitamine, minerale) la valori care îndeplinesc standardele și specificațiile Cel mai adesea, normalizarea se realizează în funcție de fracția de masă a grăsimii Baza calculelor în timpul normalizării este ecuația bilanțului material pentru orice componentă a laptelui, de exemplu, pentru conținutul de grăsime (bilanțul de grăsime): mt-zhgp * my-zhs-ma-zh , unde Mgp, Ms, Mo - respectiv, masa produsului finit, a materiilor prime și a deșeurilor, kg; Zht, Zhs, Zho - respectiv, fracția de masă a grăsimii din produsul finit, materii prime și deșeuri, % La normalizarea laptelui pentru grăsime, laptele degresat sau smântâna se adaugă la laptele integral original sau o parte din smântână este luată din laptele original prin separare Procesul se desfășoară în containere (lot) sau în flux Cu o metodă periodică de normalizare a laptelui pentru grăsime, o anumită cantitate de lapte integral este amestecată într-un rezervor cu o cantitate calculată de lapte degresat sau smântână, în funcție de fracția de masă a grăsimii din laptele normalizat La normalizarea laptelui integral cu lapte degresat, ecuația bilanțului material este: Mam-Zhnm \u d Mm-Zhm + My-Jom-I la normalizarea laptelui integral cu smantana - | mpy-zhpi \u d mi-mi + msl-zhsp, unde A / nm, We, Af M, Msp - respectiv, masa laptelui normalizat, integral, degresat și smântână, kg; ■^nm-^m^om-^sl - respectiv, fracția de masă a grăsimii în lapte normalizat, integral, degresat și smântână,% Pe baza acestor ecuații de bilanț al materialelor, masa de lapte degresat și smântână necesară pentru normalizare este determinată de formulele: > m \u d Mn (Zhi - Bench) / (Zhnm - Zhom); Chl \u d Ch (Presă pe bancă - Zhm) / (W l - Zht) Atunci când calculează masa componentelor de normalizare în practică, ele folosesc metode grafice - un triunghi și un pătrat La calcularea triunghiului la vârfurile acestuia se înregistrează fracția de masă a grăsimii componentelor incluse în ecuația bilanțului material De exemplu, la normalizarea cu lapte degresat, Zhy, Zhpy, Zhom sunt scrise la vârfurile triunghiului; la normalizarea cu smântână - Zhm, ZhIIY, Zhsl, pentru procesul de separare a laptelui - Zhy, Zhsl, Zhoy Pe laturile exterioare ale triunghiului, diferențele dintre conținutul mai mare și mai mic de grăsime sunt indicate, pe părțile interioare ale triunghiului, masa componentelor opuse valorilor corespunzătoare ale fracției de masă a grăsimii la vârfurile triunghiului triunghi Apoi de fiecare parte a triunghiului obținem relații, din care derivăm formulele de calcul De exemplu, Zhnm "nm) - În acest caz, procesul poate fi descris prin următoarea ecuație a bilanțului material: Mm \u d Km + L / sl ( Mn "-^ s ~ Msp) - Masa de smântână care trebuie luată din lapte integral este determinată de formula derivată din ecuația bilanțului material: V*'"m ^sl-^pm Normalizarea laptelui cu substanța uscată se realizează prin adăugarea laptelui degresat uscat sau condensat la laptele original, în conformitate cu ecuația bilanțului material La determinarea masei de lapte uscat sau condensat, se iau în considerare solubilitatea și conținutul de umiditate Masa de lapte praf (Mcm) pentru normalizare se calculează prin formula: Chm \u d - y, unde M este masa laptelui praf conform rețetei, kg; P este solubilitatea laptelui praf, "/o Omogenizarea laptelui Omogenizarea laptelui (smântână, amestec de lapte) este procesul de zdrobire a globulelor de grăsime prin expunerea laptelui la forțe externe semnificative Mecanismul de zdrobire a globulelor de grăsime este explicat după cum urmează În supapa de omogenizare, la marginea scaunului omogenizatorului și a golului supapei, secțiunea transversală a debitului se modifică brusc În timp ce se deplasează de-a lungul canalului șeii și al golului supapei, picătura de grăsime își schimbă direcția și viteza de mișcare La trecerea prin fantă, partea din față a picăturii este transportată cu mare viteză în flux, întinsă și desprinsă de ea În același timp, partea rămasă a picăturii continuă să se deplaseze prin secțiunea transversală și să se spargă în particule mici Eficiența omogenizării depinde de mulți factori determinați de modurile de implementare a acesteia (temperatură, presiune), precum și de proprietățile și compoziția laptelui (fracția de masă a grăsimilor și solidelor, aciditatea, vâscozitatea, densitatea) Procesul de omogenizare poate fi eficient doar atunci când grăsimea este în stare lichidă Prin urmare, omogenizarea trebuie efectuată la o temperatură nu mai mică de - °C Odată cu creșterea fracției de masă de grăsime și solide a produsului, temperatura de omogenizare ar trebui să fie mai mare, datorită vâscozității sale crescute Presiunea de omogenizare a produselor cu un conținut ridicat de grăsimi și solide ar trebui să fie mai mică, ceea ce se datorează necesității de a reduce costurile energetice și de a asigura stabilitatea emulsiei de grăsime În procesul de zdrobire a globulelor de grăsime în timpul omogenizării, are loc o redistribuire a substanței învelișului Proteinele plasmatice sunt consumate suplimentar pentru a construi învelișurile micilor globule de grăsime rezultate, ceea ce duce la stabilizarea emulsiei de grăsime foarte dispersată a laptelui omogenizat În laptele omogenizat cu conținut mediu de grăsime, grăsimea liberă aproape că nu se formează, nu există acumulări de globule mici de grăsime Odată cu creșterea fracției de masă a grăsimii din lapte, ca urmare a omogenizării, pot apărea acumulări de globule de grăsime În prezent, se folosesc următoarele tipuri de omogenizare: cu una și două etape, precum și separat Cu o omogenizare într-o singură etapă se pot forma agregate de mici globule de grăsime, iar cu o omogenizare în două etape, aceste agregate sunt distruse, iar globulele de grăsime sunt dispersate în continuare Cu omogenizare separată, nu tot laptele este procesat, ci doar partea sa grasă sub formă de smântână cu conținut de grăsime de - % Crema se omogenizeaza in doua etape si apoi se amesteca cu laptele degresat Omogenizarea separată poate reduce semnificativ costurile energetice În timpul omogenizării, se observă o creștere a temperaturii laptelui cu - ° C, care trebuie luată în considerare în procesele tehnologice ulterioare Pasteurizare Pasteurizarea se realizează la temperaturi sub punctul de fierbere al laptelui ( până la °C) Alegerea combinațiilor temperatură-timp ale modului de pasteurizare depinde de tipul de produs produs și de echipamentul utilizat, oferind efectul bactericid necesar (cel puțin , %) și ar trebui să vizeze maximizarea păstrării proprietăților originale ale laptelui , valoarea sa nutritivă și biologică Scopurile pasteurizării sunt: - distrugerea microflorei patogene, obținerea unui produs sigur pentru consumator din punct de vedere sanitar și igienic; - reducerea contaminării bacteriene globale, distrugerea enzimelor din laptele crud care provoacă alterarea laptelui pasteurizat, reducerea stabilității la depozitare a acestuia; - o modificare direcționată a proprietăților fizico-chimice ale laptelui pentru a obține proprietățile dorite ale produsului finit, în special, proprietățile organoleptice, vâscozitatea, densitatea cheagurilor etc Principalul criteriu de fiabilitate a pasteurizării este modul de tratament termic, care asigură moartea celor mai rezistente microorganisme patogene - bacilul tuberculos (temperatură optimă ° C) Un indicator indirect al eficacității pasteurizării este distrugerea enzimei fosfatază din lapte, care are o temperatură optimă puțin mai mare decât cea a bacilului tuberculos, prin urmare, se crede că dacă fosfataza este distrusă în lapte ca urmare a pasteurizării, patogen microorganismele (în special, bacilul tuberculos) sunt de asemenea distruse Eficiența pasteurizării (în %) este exprimată ca raport dintre numărul de celule distruse și conținutul de celule bacteriene din laptele crud original Eficacitatea distrugerii altor microorganisme din lapte depinde de modurile de pasteurizare, precum și de contaminarea inițială a laptelui crud Cu cât sunt mai multe saprofite în laptele original, cu atât eficiența pasteurizării laptelui este mai mică Eficiența pasteurizării laptelui păstrat timp îndelungat, în special la temperaturi ridicate, este întotdeauna mai mică decât cea a laptelui proaspăt răcit, deoarece în timpul depozitării se dezvoltă microorganisme de origine intestinală, care sunt mai rezistente la efectele temperaturii Microflora reziduală a laptelui constă în principal din streptococi termofili, micrococi, streptococi de origine intestinală și bacili cu spori Temperatura optimă de pasteurizare pentru laptele crud obținut din ferme sanitare și prietenoase veterinare este de °C cu un timp de păstrare de - s Cu o contaminare puternică a laptelui cu microfloră străină, modurile de pasteurizare a laptelui sunt ridicate la - ° C cu o expunere de - s Industria a adoptat un regim de - °C cu o expunere de - s, care asigură fiabilitatea igienă, distrugerea microorganismelor patogene și oportuniste, păstrarea valorii nutriționale și biologice a laptelui, a factorilor săi de protecție Sterilizarea Sterilizarea laptelui se realizează pentru a obține un produs sigur din punct de vedere sanitar și igienic și pentru a asigura păstrarea lui pe termen lung la temperatura ambiantă fără a-i modifica calitatea Dintre metodele cunoscute de sterilizare (chimică, mecanică, radioactivă, electrică, termică), cea mai fiabilă, rentabilă și utilizată pe scară largă în industrie este cea termică Esența sterilizării termice este tratamentul termic al laptelui la o temperatură de peste ° C cu îmbătrânire pentru a distruge toate bacteriile și sporii lor din acesta, inactiva enzimele cu o modificare minimă a gustului, culorii și valorii sale nutritive Eficacitatea sterilizării depinde direct de temperatura și durata expunerii În industria lactatelor, sterilizarea laptelui și a produselor lactate se realizează în recipiente și în flux Sterilizarea unui produs lactat într-un recipient poate fi efectuată într-o singură etapă (după umplerea unui recipient și etanșarea sa ermetică la - ° C cu o expunere de - minute) și în două etape (inițial în un flux, mai întâi înainte de a umple un recipient la - ° C timp de câteva secunde, apoi a doua oară după turnarea produsului în recipient și sigilarea ermetică a acestuia la - ° C timp de - de minute) Produsul finit poate fi depozitat și consumat pe tot parcursul anului Acest produs este de obicei ambalat în sticle sau cutii de sticlă Cea mai progresivă este sterilizarea produsului în flux la un regim de temperatură ultra-înaltă ( - ° C cu o expunere de câteva secunde) cu ambalarea lui ulterioară în condiții aseptice într-un recipient steril Procesarea la temperaturi ultra-înalte (UHT) vă permite să măriți durata de valabilitate a produselor până la luni La ambalarea produselor lactate în condiții aseptice, se folosesc pungi din material combinat, sticle de plastic, pungi din material polimeric, precum și cutii metalice și sticle de sticlă Laptele sterilizat în flux în regimuri de temperatură ultra-înaltă cu expunere de scurtă durată, din punct de vedere al indicatorilor săi de calitate, se apropie de laptele pasteurizat Capitolul Tehnologia laptelui și smântânii pasteurizate și sterilizate Gamă Lista principalelor tipuri de lapte și smântână pasteurizate și sterilizate, indicând fracția de masă a solidelor, este prezentată în tabel Tabelul Principalele tipuri de lapte și smântână pasteurizate și sterilizate Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Lapte pasteurizat % conținut de grăsime , GOST - , % grăsime , GOST - , % grăsime , GOST - , % grăsime , GOST - , % conținut de grăsime , GOST - cu conținut scăzut de grăsimi , GOST - Lapte copt % grăsime , GOST - % grăsime , GOST - % conținut de grăsime , TU - cu conținut scăzut de grăsimi , TU - Lapte proteic , % grăsime , GOST - % grăsime , GOST - Lapte pasteurizat cu vitamina C , % grăsime , GOST - , % grăsime , GOST - cu conținut scăzut de grăsimi , GOST - Lapte "Volzhskoe" % conținut de grăsime , TU - - - - Lapte "Școală" , % grăsime , TU - Lapte pasteurizat cu cafea , % conținut de grăsime , TU - - - - - % conținut de grăsime , TU - - - - - Lapte pasteurizat cu cacao , % conținut de grăsime , TU - - - - - % conținut de grăsime , TU - - - - - Lapte sterilizat , % conținut de grăsime , OST - Sfârșitul mesei Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - , % conținut de grăsime , OST - Lapte sterilizat fortificat cu , % grăsime , TU - Crema pasteurizata % conținut de grăsime , TU - - - - - % conținut de grăsime TU - - - - - % conținut de grăsime , TU - - - - - % conținut de grăsime TU - - - - - % conținut de grăsime TU - - - - - Cremă sterilizată % grăsime , TU - - Cremă sterilizată % grăsime , TU - Valoarea nutritivă Valoarea nutritivă și energetică a laptelui și smântânii pasteurizate și sterilizate este dată în tabel , compoziția aminoacizilor - în tabel , conținutul de vitamine - vtab , și conținutul de substanțe minerale - vtab Tabelul Valoarea nutrițională și energetică a laptelui și smântânii pasteurizate și sterilizate Produs Conținut de nutrienți principali în g de produs, g Valoare energetică, kcal apă proteine carbohidrați acizi organici cenușă lactoza zaharoza Lapte pasteurizat % grăsime , , , , , , % conținut de grăsime , , , - , , , % conținut de grăsimi , , , - , , , % conținut de grăsime , , , - , , , % conținut de grăsime , , , - , , cu conținut scăzut de grăsimi , , , - , , Lapte copt % grăsime , , , - , , Sfârșitul mesei Conținutul principalilor nutrienți Energe- în g de produs, g het Produs apă proteine carbohidrați acizi organici valoare cenușă kcal lactoza zaharoza % grăsime Lapte proteic , , , - , , , % conținut de grăsime , , , - , , % conținut de grăsime , , , - , , Lapte pasteurizat cu vitamina C , % conținut de grăsimi , , , - , , , % conținut de grăsime , , , - , , cu conținut scăzut de grăsimi , , , - , , Lapte "Volzhskoe" - , - - - - "Școala" de lapte - - - - - - - Lapte pasteurizat cu cafea Lapte pasteurizat cu cacao , , , , , , , % conținut de grăsimi , , ■ , , , , % fără grăsimi , , , , , , Lapte sterilizat , % conținut de grăsime , , , - , , , % conținut de grăsimi , , , - , , , % conținut de grăsime , , , - , , , % conținut de grăsime , , , - , , Lapte sterilizat vita- , , , - , , smântână pasteurizată % conținut de grăsime , , , - , , % conținut de grăsime , , , - , , % grăsime , , , - - - % conținut de grăsime , , , - , , % conținut de grăsime , , , - , , Crema sterilizata % grăsime , , , - , , % conținut de grăsime , , , - , , % grăsime , - - - - - - Tabelul Compoziția de aminoacizi a laptelui și smântânii pasteurizate Componenta Lapte pasteurizat Lapte sterilizat Crema % grăsime % grăsime Apa, % , , , , Proteine, % aminoacizi esențiali, mg per g de produs , , , , Total, inclusiv: valine izoleucină leucină lizn metionină treonina triptofan fenilalanină Aminoacizi neesențiali, mg la g produs Total Inclusiv: alanina arginină acid aspartic histidină GLICINA acid glutamic prolia seria tirozină cistina Total aminoacizi, mg la g de produs Tabelul Conținutul de vitamine un lapte si smantana pasteurizat si sterilizat Produs Fracția de masă de vitamine, mg per g de produs Și r-ka-rotin v B, pp s Lapte pasteurizat , % grăsime , , , , , , , % grăsimi , , , , , , , % grăsimi , , , , , , , % grăsime , urme , , , , urme negrasoase urme , , , , Lapte copt % grăsime , , , , , , Lapte proteic % grăsime urme urme , , , , Lapte cu cafea , % grăsime , , , , , , Lapte cu cacao , % grăsime , , , , , , Lapte sterilizat , % grăsime , , , , , , , % conținut de grăsimi , , , , , , , % grăsimi , , , , , , , % grăsime , urme , , , , Vitamina laptelui sterilizat- , , , o , , învechit (cu vitaminele A, C și D*) Cremă pasteurizată % grăsime , , , , , , % grăsime , , , , , , % grăsime , , , , , , % conținut de grăsime , , , , - , * Vitamina D , mg% Tabelul Conținutul de minerale în lapte și smântână pasteurizate și sterilizate Produs Fracția de masă a mineralelor, mg per g de produs sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier Lapte pasteurizat , % grăsime , , % grăsimi , , % grăsime , , % grăsime , scăzut de grăsimi , Lapte copt % grăsime , Lapte proteic % grăsime , Lapte cu cacao , % grăsime , Lapte cu cafea , % degresat , Lapte sterilizat , % grăsime , , % grăsime , , % grăsime , , % grăsime , Vitamina laptelui sterilizat- , zirovannos Cremă pasteurizată % grăsime % grăsime % grăsime , Caracteristicile laptelui pasteurizat Laptele pasteurizat este produs din lapte normalizat prin fracția de masă de grăsime sau solide, supus unui tratament termic și apoi răcit Pentru a extinde gama, proteinele din lapte, cafeaua, cacao și carotenul sunt folosite ca umpluturi de aromă Indicatorii Fiziko-khnmicheskie sunt prezentați în tabel , organoleptic și microbiologic - mai jos Parametrii fizico-chimici ai laptelui pasteurizat Tabelul Tipul de lapte Indicatori si norme fracția de masă a grăsimii, %, nu mai puțin decât densitatea, kg/m , nu mai puțin decât aciditatea, °T, nu mai mult decât gradul de puritate conform standardului, nu mai mic decât fracția de masă a grupului de vitamina C, temperatura ppm, ° С, nu mai mult de fosfatază* * Pasteurizat, , % grăsime , - - Pasteurizat, , % grăsime , - - Pasteurizat, , % grăsime , - - Pasteurizat, , % grăsime , - - Pasteurizat, % grăsime , - - Cu conținut scăzut de grăsimi topite - - - Topit, % grăsime I,(r) - - Ghee, , % grăsime , - - Ghee, , % grăsime , ' - - Proteine, , % grăsimi , - - Proteine, , % grăsimi , -• - Pasteurizat cu conținut scăzut de grăsimi - - - Pasteurizat fără grăsimi cu vitamina C - până la - Pasteurizat, dulci, , % grăsime , până la Pasteurizat, cu vitamina C, , % grăsime , până la - Pasteurizat, cu vitamina C, , % grăsime , până la •- Volzhskoye, % grăsime , - - "Școală" - - Pasteurizat cu cacao, , % grăsime , - ♦ ♦ - - - Pasteurizat cu cacao, % grăsime - ♦♦ - - - * Fosfataza este absentă * * Fierberea nu dă fulgi Index Caracteristică Aspect și textura Gust și miros Lichid omogen fără sediment Pentru lapte pasteurizat și copt cu conținut de grăsime de și % fără nămol de smântână Pentru laptele cu cafea sau cacao este permis un ușor sediment de cafea sau cacao Curat, fara arome si mirosuri straine care nu sunt caracteristice laptelui proaspat Pentru laptele copt, un postgust bine pronunțat de pasteurizare; pentru laptele produs cu utilizarea produselor lactate uscate, dulce; pentru lapte cu aromă de umplutură (cafea, cacao, caroten) Culoare Cantitatea de microorganisme aerobe mezofile și anaerobe facultative (QMAFAM), CFU per cm (g) de produs, nu mai mult de Alb cu o nuanță ușor gălbuie; pentru lapte cremos copt; pentru laptele cu umplutură culoare caracteristică umpluturii ■ celule - pentru pasteurizat in sticle si pungi din grupa A ■ Celule IO - pentru grupul B ■ Celule IO - pentru pasteurizat in baloane si rezervoare ■ ІО celule - pentru lapte "Școală" Bacteriile coliforme (ECG) nu sunt permise în cm (g) de produs microorganisme patogene , - pentru grupa A - pentru grupa B - pentru lapte "Școala" Nepermis Salmonella in g Produs interzis Tehnologia generală " Producția de lapte pasteurizat la fabricile de lapte urbane, în ciuda diversității tipurilor sale, constă în principal din aceleași operațiuni pentru toate tipurile de lapte: recepție și pregătire a materiilor prime, normalizare, curățare, omogenizare, pasteurizare, răcire, îmbuteliere, ambalare, etichetare , depozitare și transport (vezi mai jos) ) Tehnologia laptelui pasteurizat se realizează după o singură schemă folosind același echipament Operațiune Caracteristică Recepția și pregătirea materiilor prime Verificarea recipientelor (verificarea curățeniei și integrității sigiliilor, umplerea corectă, prezența inelelor de cauciuc sub capacele baloanelor, determinarea temperatura, aciditatea, fractiune in masa gras densitatea, grupele de puritate, naturalețea laptelui, " G Operațiune Normalizare curatenie Omogenizare Pasteurizare Răcire Îmbuteliere, ambalare, etichetare Depozitare si transport Caracteristicile indicatorilor organoleptici, masa materiilor prime) Pentru producerea laptelui pasteurizat se folosește lapte de vacă, recoltat nu mai puțin de clasa a doua conform GOST - ; lapte degresat și zară cu o aciditate de cel mult °T; smântână din lapte de vacă cu o fracțiune de masă grăsime de cel mult °/o și o aciditate de cel mult °T; lapte de vacă uscat prin pulverizare de cea mai înaltă calitate conform GOST - ; lapte de vacă degresat uscat prin pulverizare conform GOST - ; cremă pulverizată pulverizată de cea mai înaltă calitate conform GOST - ; lapte condensat degresat conform TU - ; apă potabilă conform GOST - ; zară uscată uscată prin pulverizare conform TU - Produsele lactate uscate sunt pre-reconstituite Laptele selectat pentru calitate este normalizat de fracția de masă de grăsime în producția de lapte pasteurizat și copt, de fracțiunile de masă de grăsime și solide în producția de lapte proteic Toate tipurile de lapte (cu excepția laptelui copt) sunt normalizate pentru grăsime astfel încât fracția de masă de grăsime din laptele normalizat W |M să corespundă fracțiunii de masă de grăsime din produsul finit Zhgpr (ЖІІЫ - Жгір) Când se produce lapte copt, este necesar să se țină cont de evaporarea umidității în timpul încălzirii Fracția de masă a grăsimii din laptele normalizat este stabilită în conformitate cu raportul Zhnm \u d Zhgpr- , Laptele normalizat pentru grăsime și substanța uscată este purificat Laptele purificat este omogenizat la o presiune de , ± , MPa și o temperatură de - °C În loc de omogenizare completă, se folosește omogenizarea parțială a cremei obținute după separarea amestecului normalizat Omogenizarea este necesară atunci când se produce lapte cu o fracție de masă de grăsime de , % sau mai mult, precum și atunci când se utilizează componente uscate Pentru îmbunătățirea gustului, se recomandă și omogenizarea laptelui cu o fracție de masă de grăsime de , ; , % Amestecul normalizat este pasteurizat la o temperatură de ± °C cu un timp de menținere de s Laptele este răcit la - °C Îmbutelierea laptelui pasteurizat se realizează în recipiente din polimer, sticlă sau hârtie cu o capacitate de , ; , și , l, precum și în baloane, rezervoare, recipiente de diferite capacități Laptele pasteurizat se păstrează la o temperatură de - ° C timp de cel mult de ore de la sfârșitul tehnologiei Operațiune Caracteristică proces logic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Laptele pasteurizat trebuie transportat în mijloace frigorifice închise sau izoterme Caracteristici Tehnologice Lapte pasteurizat Normalizarea laptelui pentru grăsime se realizează după cum urmează: laptele degresat, zara sau un amestec al acestora se adaugă la laptele integral; separarea unei părți din lapte pentru a selecta smântâna; adăugați smântână în laptele integral Masa componentelor de normalizare este determinată de formulele prezentate în capitolul Producția de lapte pasteurizat din materii prime naturale se poate realiza și în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Tabelul Rețete pentru lapte pasteurizat produs din materii prime naturale (kg la kg produs, excluzând pierderile) Materii prime , % grăsime , % grăsime , % grăsime , % grăsime Lapte , % grăsime , , , , Smântână % grăsime - - Lapte degresat , , , -■ Total , , , , Tabelul Rețete pentru lapte pasteurizat % fără grăsimi Fracția de masă de grăsime din laptele inițial, % Cantitatea de lapte necesară pentru prepararea amestecului, kg Cantitatea de smântână cu conținut de grăsime de %, kg Fracția de masă de grăsime din laptele inițial, % Cantitatea de lapte necesară pentru prepararea amestecul, kg Cantitatea de smântână cu % conținut de grăsime, kg , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , La producerea laptelui pasteurizat , -; , -; - și , % grăsime, precum și fără grăsimi, produse cu produse lactate uscate, calculul amestecului normalizat, prepararea componentelor se realizează în felul următor Masa de lapte praf cu și % conținut de grăsime L/cm (kg și tonă de lapte reconstituit) se calculează prin formula: L/cm = N unde H este rata de consum de materii prime la tonă de lapte pasteurizat, luând în considerare pierderile la solubilitatea % a produselor lactate uscate, kg; Zhi - fracțiunea de masă a grăsimii din laptele reconstituit, % (Жм = , % sau Zhi = , %); P este solubilitatea efectivă a laptelui praf integral în apă utilizată de întreprindere pentru refacerea laptelui, %; FCM - fracțiunea de masă reală a grăsimii din lapte praf integral Masa de lapte praf degresat Mco (în kg) se determină în funcție de solubilitatea sa reală: ^co \u d Mpo / Po, unde MnQ este masa laptelui degresat cu solubilitate % conform rețetei, kg; Rho este solubilitatea reală a laptelui praf degresat Masa de zară uscată Msp (în kg) se calculează prin formula: Chp \u d yuom "r / Rg " unde L/pr este masa de zară uscată cu solubilitate %, kg; Рn este solubilitatea reală a zarei uscate, % Masa de smântână uscată L/corp (în kg), luând în considerare solubilitatea sa reală și fracția de masă reală a grăsimii, se calculează prin formula: L/ssl= Yazhm/RsZhssl, unde Zhss! este fracția de masă reală a grăsimii din smântâna uscată, % Masa de apă B (în l la tonă de lapte reconstituit) necesară pentru dizolvarea produselor lactate uscate este determinată de următoarele formule: - pentru dizolvarea laptelui praf cu sau % grăsime B \u d (//-Msm) P / ; - în producerea laptelui pasteurizat din lapte praf degresat și smântână B \u d (I-L / SL-L / CO) PO / ; - în producerea laptelui pasteurizat din lapte praf degresat și smântână praf B \u d (H - Mso) / (P / - MCQn) Pc / ; - în producerea laptelui pasteurizat din smântână uscată și lapte degresat B \u d H-MSSP (PCI ) -m , unde L/sl este masa de smântână proaspătă, kg; Mo este masa laptelui degresat, kg Masa de lapte praf degresat și de zară praf necesară pentru normalizarea laptelui integral (în kg la kg de produs, ținând cont de pierderi) se ia conform rețetelor de mai jos: Norma brută Lapte praf degresat % solubilitate , Apă potabilă Total , Unt uscat % solubilitate conținut de grăsime % Apă potabilă Total Când solubilitatea laptelui praf degresat, a laptelui praf, a laptelui praf integral și a smântânii este mai mică de %, masa lor crește cu așteptarea reumplerii părții nedizolvate Laptele praf se dizolvă în apă la o temperatură de - °C Laptele dizolvat este trimis pentru procesare ulterioară pentru a îndepărta cocoloașele mari nedizolvate Pentru a face acest lucru, este trecut printr-o sită metalică cu găuri cu un diametru de cel mult mm Crema uscată este redusă în apă, a cărei temperatură este de - ° C, în timp ce două sau trei părți din masa de apă sunt luate pentru o parte din masa de smântână uscată Amestecul rezultat este mai întâi omogenizat la o presiune de MPa și o temperatură de - °C, apoi răcit la - °C imediat după dizolvare și menținut la această temperatură timp de cel puțin - ore pentru a se umfla proteinele, elimină gustul apos și atinge densitatea necesară Prepararea unui amestec pentru producerea laptelui pasteurizat din produse lactate uscate se realizează conform rețetelor date în tabel - Laptele este copt La producerea laptelui copt, normalizarea laptelui se realizează ținând cont de evaporarea umidității în timpul încălzirii (ЖІІМ = ^r p - , ) Amestecul normalizat este încălzit la o temperatură de - ° C, apoi păstrat în recipiente timp de - ore când se produce lapte copt cu conținut de grăsime de și % și timp de - ore când se produce lapte copt cu % grăsime si fara grasime pana in lapte de culoare crema deschisa La ținerea laptelui, la fiecare oră, timp de - minute, se pornește un agitator pentru a preveni formarea unui strat format din proteine și grăsimi pe suprafața laptelui După procesul de încălzire, laptele este mai întâi răcit în rezervor la °C și apoi alimentat la răcitor Consumul de materii prime în producția de lapte copt cu conținut divers de grăsimi se realizează în conformitate cu rețeta dată în tabel Lapte proteic Prepararea unui amestec pentru producerea laptelui proteic se realizează în conformitate cu rețetele indicate în tabel - La producerea laptelui proteic, laptele praf integral sau degresat este dizolvat într-o cantitate mică de lapte normalizat cu grăsimi, a cărui temperatură este de - ° C, filtrat și adăugat cu amestecare la laptele normalizat înainte de pasteurizare Lapte fortificat În producția de lapte fortificat, vitamina C (acid ascorbic sau ascorbat de sodiu - pulberi uscate) Tabelul Rețete pentru lapte pasteurizat cu o fracție de masă de grăsime de , % folosind produse lactate uscate (kg la kg de produs, excluzând pierderile) Denumirea materiei prime Numărul rețetei -| Lapte praf degresat, uscat prin pulverizare, solubilitate %, cu o fracție de masă de solide %, grăsime - , % , , , , Cremă cu o fracție de masă de grăsime %, solide - , % - - , - Cremă pudră cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - - - , , Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % , - - - Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - , - - - Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , %, COMO - , % - - - - , Apă potabilă , , , , , Total Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate contribuie la laptele pasteurizat refrigerat în doză de - g la tonă de lapte (ținând cont de pierderile de producție) Se face mai întâi o soluție apoasă de acid ascorbic, pentru care pulberea uscată se dizolvă în - dm de apă și se adaugă în flux subțire la laptele pasteurizat cu agitare continuă Durata amestecării laptelui după adăugarea soluției de vitamine este de la la de minute La sfârșitul amestecării, laptele cu vitamina C este păstrat timp de până la de minute, apoi trimis la îmbuteliere Lapte "Volga" Produs din lapte pasteurizat normalizat % grăsime cu adaos de bază proteică-carbohidrată conform TU - Baza uscată de proteine -carbohidrate este redusă la o fracție de masă de solide de + % cu apă încălzită la ± °C Cantitatea de apă B (în kg la tonă de amestec reconstituit) necesară pentru a dizolva baza uscată se calculează prin formula: * \u d (Sp-Scm) - / (Sv- ), unde Sp este fracția de masă a substanței uscate a bazei uscate de proteine - carbohidrați, %; Ccm este fracția de masă a solidelor din amestecul reconstituit, % Densitatea bazei proteine-carbohidrate este de kg/m Tabelul Rețete pentru lapte cu o fracție de masă de grăsime de , % folosind produse lactate uscate (kg la kg de produs, excluzând pierderile) Denumirea materiei prime Numărul rețetei Lapte praf degresat, uscat prin pulverizare, cu o fracție de masă de grăsime , %, solide - %, solubilitate % - , , , , •- Cremă cu o fracție de masă de grăsime "L, solide - , % - - - , - - Cremă pudră cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - - , - , - Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % , - - - - - Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - , - - - , Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , %, COMO - , % - - - - , , Apă potabilă , , , , , , Total Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Baza proteină-carbohidrați se adaugă la amestecul normalizat înainte de pasteurizare Pregătirea amestecurilor se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Lapte "Școala" Este produs din lapte de vacă normalizat cu adaos de concentrat de suc de morcovi sau caroten microbiologic și acid ascorbic Pentru producția de lapte "Școala" folosiți, pe lângă laptele crud, concentrat de suc de morcovi conform TU Ucrainean SSR - ; caroten microbiologic (în ulei vegetal dezodorizat) conform TU - - - ; vitamina C (acid ascorbic) conform Fondului Global al Federației Ruse - X, FS Masa calculată de concentrat de suc de morcovi sau caroten microbiologic este introdusă în lapte într-un flux printr-un injector montat pe o conductă de lapte înainte de omogenizare În absența unui injector, masa calculată de concentrat de suc de morcovi sau caroten microbiologic este amestecată într-un recipient cu lapte într-un raport de cel puțin : la o temperatură de - ° C, amestecat timp de - minute, adăugat cu agitare continuă la volumul total de lapte normalizat și trimis la omogenizare Omogenizarea amestecului se realizează la o presiune de ± MPa și o temperatură de - °C Tabelul Rețete pentru lapte cu o fracție de masă de grăsime de , % folosind produse lactate uscate (kg la kg de produs, excluzând pierderile) Denumirea materiei prime Numărul rețetei Lapte praf degresat, uscat prin pulverizare, cu o fracție de masă de grăsime , %, solide - %, solubilitate % , ■- , - - Cremă cu o fracție de masă de grăsime %, solide - , % , - , - - Cremă cu o fracție de masă de grăsime %, solide - , % - - - - , Cremă pulbere cu fracțiune de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - - , , - Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % , - - - - - Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide ■- %, solubilitate % - , - - - Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - - - - , Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , %, COMO - , % - - - , - Apă potabilă , , , , , Total Notă Când se folosesc materii prime cu alți indicatori fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Tabelul / Retete pentru lapte copt |Z (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) |( Materie primă / % grăsime % grăsime % grăsime Negras Lapte , % grăsime , , , - Smântână % grăsime , , - - Lapte degresat - - , Total inainte de incalzire Randament produs finit Tabelul Rețete pentru lapte proteic (kg nV kg de produs, excluzând pierderile) Denumirea materiei prime Lapte proteic cu o fracție de masă groasă de , % Lapte proteic cu o fracțiune de masă grăsime de % Lapte degresat cu , % grăsime, COMO - , % , , , , , , , Lapte integral cu , % grăsime, COMO - , % , , , , , - - Cremă cu % grăsime, COMO - , % - - - - - , , Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide - %, solubilitate % - , - - - - - Lapte praf degresat cu o fracție de masă de grăsime , %, solide - %, solubilitate % , - - , - , - Lapte condensat degresat pasteurizat cu o fracție de masă de grăsime , %, solide - % - , - , - , Total Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Tabelul Retete pentru lapte proteic (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) adică numărul rețetei ' I I I , % grăsime Lapte degresat , - Lapte integral , % grăsime, COMO , % , - Lapte praf integral % grăsime - , - - Lapte praf degresat cu o fracție de masă de solide % , - - - Lapte condensat degresat pasteurizat - - , - Total - Sfârșitul mesei Numarul retetei % grăsime Lapte degresat , , , , Lapte integral , % grăsime, COMO , % , , - - Smântână % grăsime - - , , Lapte praf degresat cu o fracție de masă de solide % , - , - Lapte condensat degresat pasteurizat - , - , Total Tabelul Rețete pentru lapte proteic (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Numarul retetei Lapte proteic , % grăsime Lapte normalizat cu conținut de grăsime, % , , - - - , - - , - , - - - , Lapte praf degresat, conținând % - - - umiditate la întreg, care conține % grăsime și % umiditate - - - Lapte condensat pasteurizat fără grăsimi, conținând % solide -• - , - întreg, care conține , % grăsimi și % solide - - - , Total Tabelul Rețete pentru lapte "Volzhskoye" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Numar reteta Lapte , % grăsime Lapte degresat Brânză lichidă pe bază de proteine -carbohidrați (cu o fracție de masă de solide , %) - - Lichid demineralizat de cheag pe bază de proteine -carbohidrați cu o fracție de masă de solide , % - - Total Masa calculată de acid ascorbic se dizolvă în , - , l de apă fiartă și se adaugă la amestecul pasteurizat răcit cu agitare continuă și timp de - minute, după care amestecul este lăsat singur timp de - minute și apoi trimis la îmbuteliere Producția de lapte "Școala" se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Tabelul Rețete pentru producția de lapte "Școala" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Numar reteta Lapte , % grăsime , , Lapte degresat , % conținut de grăsime , , Concentrat de suc de morcovi , - Caroten microbiologic - , Vitamina C , , Total Lapte cu cafea Cafeaua naturală se adaugă la amestecul normalizat înainte de pasteurizare sub formă de extract apos Pentru a pregăti extractul, luați o parte în greutate de cafea și trei părți în greutate de apă fierbinte în conformitate cu rețeta Amestecul rezultat se fierbe timp de minute, apoi se răcește și se filtrează Extractul de cafea se păstrează într-un recipient închis până la utilizare Hota finita trebuie sa aiba un gust si un miros pronuntat de cafea naturala si sa nu contina reziduuri de cafea macinata, cu exceptia prafului de cafea Zahărul, cernut în prealabil, este introdus în lapte, a cărui temperatură este de - ° C Prepararea unui amestec pentru producerea laptelui cu cafea - și , % conținut de grăsime se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Tabelul Rețete de lapte cu cafea (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Numarul retetei % grăsime Lapte , % grăsime , , - , Lapte condensat cu zahăr - , , - Lapte praf integral de vacă - - , - Zahăr granulat , , , , Lapte degresat , - - , Cafea naturală , , , , Apă potabilă - , , - Total Tricou cu , % grăsime Lapte , % grăsime , - - - Lapte condensat cu zahăr , , - - Lapte praf integral de vacă - , , , Zahăr granulat - - , , Cafea naturală , , , , Apă potabilă , , , , Total Lapte cu cacao Cacao/pulbere se introduce în lapte sub formă de sirop, care se prepară astfel La cantitatea necesară de pudră de cacao cernută se adaugă o masă egală de zahăr granulat și se amestecă bine până când cacao și zahăr sunt distribuite uniform Laptele este adăugat la un amestec de cacao și zahăr, a cărui temperatură este de - ° C Agitarea constantă a amestecului previne formarea de cocoloașe Masa laptelui trebuie să fie de aproximativ ori mai mare decât masa amestecului de cacao și zahăr Amestecul rezultat este încălzit la - ° C, menținut la această temperatură timp de de minute, filtrat și adăugat în cea mai mare parte a laptelui Agar se adaugă în lapte cu cacao sub formă de soluție apoasă - % Când agarul uscat este spălat în apă curentă, se umflă Apoi se adaugă cantitatea de apă care lipsește (până la cea specificată în rețetă) și se încălzește la ± °C cu agitare constantă până când agarul este complet dizolvat O soluție de agar fierbinte este introdusă în laptele încălzit la o temperatură de - °C Când este introdusă în lapte, soluția de agar este filtrată și amestecul este bine amestecat în același timp Agaroid în formă uscată se adaugă direct în lapte cu cacao, încălzit la - ° C Când faceți lapte cu cacao folosind lapte condensat, amestecul se prepară după cum urmează Cantitatea de apă necesară de rețetă este mai întâi încălzită la - ° C, apoi se adaugă cantitatea necesară de lapte condensat cu amestecare continuă După laptele se va dizolva, se adaugă sirop de cacao și soluție de agar sau agaroid Siropul de cacao se prepară după cum urmează Pentru o parte din masa de cacao pudră, se iau una sau două părți din masa de lapte condensat și patru până la șase părți din masa de apă fierbinte, a cărei temperatură este de - ° C Mai întâi, în recipientul pentru prepararea siropului de cacao se adaugă lapte condensat, apoi o parte din pudra de cacao și, în timp ce se amestecă, se adaugă apă fierbinte în porții mici până când amestecul capătă o consistență cremoasă monofazică După aceea, se adaugă restul de pudră de cacao, se amestecă bine întregul amestec și se adaugă apa fierbinte rămasă și cantitatea necesară de lapte Pregătirea unui amestec pentru producerea laptelui cu cacao cu conținut de și , % grăsime se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Tabelul Rețete de lapte cu cacao (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) SKIPKR • Numărul rețetei V* Ol L/ V I % grăsime Lapte , % grăsime , , - - , - , - Lapte integral condensat cu zahăr , % - , , - , , - - conținut de grăsime Lapte praf de vacă % grăsime - - , , - , - , Lapte degresat , % grăsime , , , - , , , - Zahăr-pso , - - , - - , , Pudră de cacao , , , , , , , , Agar , , , , , , , , Apă potabilă - , , , , , - , Total , % grăsime Lapte , '/o conținut de grăsime , , - - , , - - Lapte integral condensat cu zahăr , % - , , - - , , - conținut de grăsime Lapte praf de vacă % grăsime - - , , - - , , Zahăr granulat , - - , , - - , Pudră de cacao , , , , , , , , Agar , , , , , , , , Apă potabilă , , , , , , , , Total Tabelul Rețete de lapte cu cacao și cafea (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Consum de materii prime (în kg) pentru lapte cu cacao dupa reteta cu cafea dupa reteta Lapte integral cu conținut de grăsime, % , , , , - - - - , , - - Lapte condensat - , , - - , , - cu zahăr , % grăsime Lapte praf % , , , , conținut de grăsimi Zahăr-pso , - - , , - - , Pudră de cacao , , , , - - - - % grăsime Cafea naturală sau - - - - , , , , cu cicoare (extract) Agar , , , , - - - - Apă potabilă , , , , - , , , Total x Cremă Smântâna este produsă din lapte de vacă pasteurizat prin separarea acestuia Grăsimea de smântână nu este identică cu grăsimea de unt, este mai valoroasă din punct de vedere biologic Grăsimea cremă conține mai mult decât unt, fosfatide, acizi grași polinesaturați și alte substanțe valoroase din punct de vedere biologic Indicatorii fizici și chimici sunt dați în tabel , indicatori microbiologici - în tabel , iar organoleptic mai jos Indicator Caracteristică Consistență și aspect Omogen, fără cocoloașe de grăsime și fulgi de proteine Pentru crema sterilizată, este permisă o ușoară decantare de grăsime și un mic sediment pe fundul sticlei După o amestecare temeinică, consistența este omogenă, lichidă Gustă mirosul Curat, fără gusturi străine și mirosuri necaracteristice smântânii proaspete, cu un postgust pronunțat de pasteurizare Pentru smântâna cu conținut de grăsime de și %, produsă din smântână uscată, este permis un postgust dulce-sărat, Culoare Alb cu o tentă crem, uniformă pe toată masa dec Tabelul Parametrii fizico-chimici ai cremei pasteurizate și sterilizate Aciditatea produsului, °Т, nu mai mult decât Temperatura la eliberarea din întreprindere, °С, nu mai mult de Cremă pasteurizată % grăsime - % grăsime - % conținut de grăsime % conținut de grăsime % conținut de grăsime Cremă, sterilizată, % grăsime % grăsime Notă Fosfataza este absentă Indicatori microbiologici ai cremei pasteurizate Tabelul Denumirea indicatorului Normă pentru produs grupa A în ambalajul de consum din grupa B în ambalaje de consum în ambalaje de transport Cantitatea de microorganisme mezofile aerobe și anaerobe facultative (KMAFAM), CFU per cm'(g) de produs, nu mai mult de ■ IO - Bacteriile din grupa Escherichia coli (ECG) nu sunt permise în cm' (g) de produs , , , Microorganisme patogene, inclusiv salmonella la cm '(g) de produs n/a nepermis nu permis nu permis S aureus coagulazo-pozitiv nu este permis în cm' (g) de produs , o , Procesul tehnologic de producere a smântânii, în ciuda varietății tipurilor lor, constă într-un număr de operațiuni identice: acceptarea și prepararea materiilor prime, normalizarea smântânii, omogenizarea, pasteurizarea, sterilizarea și răcirea smântânii, ambalarea, etichetarea, depozitarea și transportul (vezi mai jos) Producția de smântână pasteurizată se realizează după o singură schemă folosind același echipament Pentru producerea cremei sterilizate se folosesc alte echipamente Caracteristica de operare Recepție și pregătire Efectuați o inspecție a recipientelor, observați siguranța materiilor prime (lapte, smântână) de sigilii, etichetare, umplere corectă, umplere Prezența inelelor de cauciuc sub capacele baloanelor sau rezervoarelor Rezervoarele inspectează suplimentar duzele și prezența dopurilor pe ele Efectuați evaluarea organoleptică, controlul temperaturii, acidității, densității, conținutului de grăsimi Pentru producția de smântână se folosește lapte de vacă, recoltat conform GOST - , nu mai mic decât gradul al doilea, cu o aciditate de cel mult ° T; smântână proaspătă fără arome și mirosuri străine, aciditate nu mai mare de °T; lapte degresat cu o aciditate de cel mult °T; cremă pulverizată pulverizată de cea mai înaltă calitate conform GOST - ; cremă de plastic; lapte de vacă degresat uscat prin pulverizare conform GOST - ; apă potabilă conform GOST - Normalizare Dacă fracția de masă de grăsime din crema originală este mai mare sau mai mică decât cea specificată, atunci crema este normalizată În primul caz, la smântână se adaugă lapte integral sau degresat, iar în al doilea caz se adaugă smântână cu o fracție de masă mai mare de grăsime Când fracția de masă de grăsime din smântâna originală este mai mare decât cea specificată, masa de lapte necesară pentru normalizare Mm (în kg) este determinată de formula: Mm = Msp(Wsl-F)I(F-Lm), unde Mw este masa smântânii, kg; Zhel, Zh, Zhm - fracția de masă de grăsime în smântână, în lapte degresat, integral,% Atunci când fracția de masă de grăsime din crema originală este mai mică decât masa specificată de smântână cu o fracție de masă mai mare de grăsime, necesară pentru normalizarea Mb (în kg), este determinată de formula: fracția de masă de grăsime din smântână, kg Crema de omogenizare cu conținut de grăsime de , , și % se omogenizează la o presiune de - MPa și la o temperatură de - °C; % grăsime - la o presiune de - , MPa Pasteurizarea și răcirea smântânii Crema cu conținut de -, % grăsime se pasteurizează la o temperatură de ± ° C cu o expunere de - s; cremă cu conținut de grăsime de , și % - la o temperatură de ± ° C cu o expunere de - s Crema se raceste la °C Ambalare și etichetare Crema se ambalează în recipiente de sticlă sau hârtie cu o capacitate de , ; , ; , ; , ; l, precum și în containere de transport - baloane și rezervoare Caracteristica de operare Depozitare Crema produsă din lapte de vacă ar trebui să fie iar transportul trebuie depozitat la o temperatură de cel mult ° C timp de cel mult de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Producția de smântână se realizează în conformitate cu rețetele indicate în tabel Tabel Rețete pentru producția de smântână pasteurizată -, - și % grăsime, produsă cu smântână uscată sau plastică (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Ingrediente Cremă grăsime % rețetă % rețetă % rețetă Lapte normalizat cu o fracție de masă de grăsime , % , , , , , , Smântână pudră cu fracțiune de masă grasă % , , , , - - Cremă de plastic cu o fracție de masă de grăsime % - , , - , , Smântână proaspătă cu fracțiune de masă grasă % , - - , - , Lapte praf degresat - - - - , - Apă potabilă , , , , , , Total Notă La folosirea materiilor prime cu alti parametri fizico-chimici se scade recalcularea retetelor Frisca Din smântână care conține cel puțin % grăsime, frișca este produsă cu adaos de zahăr, cacao, fructe și siropuri de fructe de pădure Procesul tehnologic de producere a smântânii se desfășoară după cum urmează Zahărul este dizolvat într-o cantitate egală de smântână, încălzită la - ° C După ce zahărul este complet dizolvat, siropul se filtrează printr-un filtru sau - straturi de tifon La smântână se adaugă zahăr dizolvat la o temperatură de - °C Pudra de cacao se introduce în amestec sub formă de sirop, care se prepară pe smântână la o temperatură de - ° C cu adaos de zahăr Amestecul rezultat este filtrat și pasteurizat la - °C timp de de minute Siropul finit se adaugă în cremă la o temperatură de - °C Siropul de ciocolată poate fi adăugat și la amestecul maturat de smântână, zahăr și stabilizatori înainte de bate Pentru a face acest lucru, după pasteurizare, se răcește la - ° C Agarul este spălat în apă curentă până la îndepărtarea completă a mirosurilor străine și a culorii închise, precum și pentru umflare Pentru a umfla agarul, se adaugă apă în cantitatea specificată în rețetă Pentru dizolvarea completă, se adaugă agar umflat la o cantitate mică de smântână ( kg de agar la kg de smântână), încălzită la - ° C cu agitare continuă Soluția de agar fierbinte este filtrată prin tifon, pliată în jumătate, cu agitare temeinică, adăugată la amestec, încălzită la - ° C Agaroidul se adaugă sub formă uscată direct în amestec la o temperatură de - °C Crema cu umplutură se pasteurizează la - °C timp de de minute sau la - °C timp de minute Apoi amestecul este omogenizat la o presiune de , - , MPa și răcit la °C Amestecul se maturează la - °C timp de - ore Se bate la - °C pe un bătutor folosit pentru baterea aluatului pentru napolitane Depășirea produsului finit ar trebui să fie de - % Crema este ambalată în borcane de sticlă sau alte recipiente din materiale polimerice cu o greutate netă de g Siropurile de fructe si fructe de padure se introduc in crema la sfarsitul baterii in portii mici Rețeta de frișcă, ținând cont de pierderi, este dată în tabel Tabelul Reteta de frisca (în kg și kg produs, ținând cont de pierderi) Materii prime Consumul de materie prima (in kg) pentru frisca cu vanilie si ciocolata Cu siropuri de fructe si fructe de padure Smântână % grăsime , , , Zahăr granulat , , , Pudră de cacao - , - Siropuri de fructe și fructe de pădure - - Agar sau agaroid , , , Vanilină , - - Apă potabilă , , , Total Frisca cu ciocolata trebuie sa contina cel putin , % grasime, % zahar, % cacao pudra Aciditatea lor nu trebuie să depășească °T Frisca cu siropuri de fructe si fructe de padure trebuie sa contina cel putin % grasimi, % zahar, % siropuri de fructe si fructe de padure Aciditatea lor nu trebuie să depășească °T Gustul de frișcă trebuie să fie pur, cu un gust pronunțat și o aromă de agenți de aromatizare, culoarea trebuie să fie uniformă în toată masa, datorită culorii cacaoului sau a aditivilor de fructe și fructe de pădure, consistența trebuie să fie omogenă, fragedă, bătută Frișca se păstrează la o temperatură care nu depășește ° C timp de cel mult de ore din momentul producției Frisca cu sirop de cirese se numeste marshmallow cremos cu fructe Tehnologia de preparare a bezelelor cremoase cu fructe este următoarea Un amestec de lapte si smantana se pasteurizeaza la - °C timp de de minute, omogen zirovat la o presiune de , - , MPa și răcit la - °C Amestecul răcit este lăsat să se maturizeze timp de de ore La amestecul maturat se adaugă siropul, bătut timp de - minute la - °C Volumul masei bătute ar trebui să crească cu - % Marshmallows gata sunt ambalate în , , g Rețeta de bezele cremoase cu fructe (în kg), ținând cont de pierderi, este dată mai jos Cremă % grăsime Lapte , % grăsime , Sirop de cireșe (conținut de zahăr nu msiee %, , solide %) Agar Total Ieșire Produsul trebuie să conțină cel puțin % grăsime și % zahăr Gustați mirosul de bezele cremoase cu fructe ar trebui să fie curat, plăcut, cu un postgust pronunțat al umpluturilor introduse; consistenta - omogena, batuta, culoarea - uniforma in toata masa, datorita culorii materialelor de umplutura Băuturi cremoase Pentru extinderea gamei și creșterea valorii nutriționale, la cremă se adaugă diverse substanțe aromatizante și aromatice: zahăr, cacao, cafea, umpluturi de fructe și fructe de pădure etc În țara noastră s-au răspândit băuturile cremoase cu zahăr, cacao și cafea In producerea bauturilor cremoase, smantana se obtine prin separarea laptelui Acestea nu trebuie să conțină mai mult de % grăsime La prepararea unei băuturi cremoase cu cacao, se adaugă o soluție apoasă de agar pentru a stabiliza pudra de cacao Crema preparată se încălzește la - °C Zahărul, cernut în prealabil și dizolvat într-o cantitate egală de smântână fierbinte, se introduce prin filtru în crema încălzită Apoi se adaugă sirop de cacao sau extract de cafea, agar sau soluție de agaroid, în funcție de tipul de băutură produsă Amestecul este bine amestecat și încălzit la - °C La această temperatură, este omogenizat la o presiune de , - , MPa și răcit la - °C Băuturile cremoase se toarnă în sticle sau pungi de sticlă Rețeta pentru o băutură cremoasă dulce, excluzând pierderile, este dată în tabel Reteta unei bauturi cremoase cu cacao si cafea, fara a tine cont de pierderi, este data in tabel ' Băuturile cremoase trebuie să conțină cel puțin % grăsimi, - % zahăr (în funcție de tipul de produs), , % cacao sau % cafea Aciditatea lor nu trebuie să depășească °T Este permis un mic reziduu de cacao sau cafea Gustul produsului trebuie să fie curat, dulce, cu un gust caracteristic de smântână; aroma produsului se datorează adăugării de cacao sau cafea; culoarea ar trebui să se datoreze culorii materialelor de umplutură, uniformă în toată masa; consistența trebuie să fie omogenă, moderat vâscoasă Băuturile gata preparate se păstrează la o temperatură care nu depășește ° C și nu mai mult de ore din momentul eliberării Tabelul Rețete pentru o băutură cremoasă dulce (în kg la kg de produs fără a ține cont de pierderi) Materii prime Consumul de materii prime (în kg) pentru o băutură conform rețetei Cremă % grăsime Lapte integral , % conținut de grăsime , Lapte degresat Lapte praf degresat Cremă pudră % grăsime Zahăr Bând apă Total , , , , , , , , Rețete pentru o băutură cremoasă cu cacao și cafea (în kg și kg de produs, excluzând pierderile) Tabelul Materii prime Consumul de materie primă (în kg) pe băutură cu cacao dupa reteta cu cafea dupa reteta Smântână % grăsime Lapte , , , , , , , , întreg , % grăsime , - - - , - - - fără grăsimi - , - - - , - - uscat fără grăsimi - - - , - - - , Smântână uscată % grăsime -■ -• , - -• - , - Zahăr granulat , , , , , , , , Pudră de cacao % grăsime , , , , - - - - Cafea naturală sau cu cicoare (extract) - - - - , , , , Agar , , , , - - - - Apă potabilă, , , , , - - , , Total lapte sterilizat Laptele sterilizat este produs din lapte normalizat prin fracția de masă de grăsime, supus omogenizării și tratamentului termic la temperaturi de peste °C înainte și după ambalare într-un recipient închis ermetic La fabricarea laptelui fortificat sterilizat destinat hranei pentru copii, vitaminele A, C, Laptele sterilizat trebuie să îndeplinească cerințele de reglementare Parametrii fizico-chimici sunt dați în tabel , iar organoleptic - mai jos Tabelul Parametrii fizico-chimici ai laptelui sterilizat Densitatea produsului, kg/m , min Lapte sterilizat , % grăsime , % grăsime , % grăsime , % grăsime Lapte sterilizat fortificat Note: Aciditatea nu este mai mare de °T Gradul de puritate conform standardului nu este mai mic decât grupul I Index Consistență și aspect Gustați mirosul Culoare Caracteristică Lichid omogen fără prezența fulgilor de proteine Se curata cu un usor postgust de lapte fiert sau copt De la alb la crem Pentru laptele sterilizat într-un recipient cu o singură etapă, este permisă o culoare ușor maronie Conform indicatorilor microbiologici, laptele sterilizat este de , -; , -; , - și , % grăsime trebuie să îndeplinească cerințele de sterilitate industrială Se admite să nu aibă mai mult de , % din pachete cu umplere neaseptică în pungi sau cu capac neermetic al sticlei în lot Conținutul de microorganisme patogene nu este permis în laptele fortificat sterilizat Numărul total de bacterii din ml de produs nu trebuie să depășească Producția de lapte sterilizat depinde în mare măsură de calitatea materiilor prime, care sunt supuse unor cerințe sporite Laptele destinat sterilizării trebuie să fie rezistent la căldură, cu o contaminare mecanică și bacteriană minimă Atunci când se evaluează caracterul adecvat al laptelui pentru sterilizare, se utilizează un test de alcool cu - % alcool etilic Procesul tehnologic de producere a laptelui sterilizat include operațiunile de primire și pregătire a materiilor prime (curățare, răcire, normalizare, pasteurizare, adăugare de săruri stabilizatoare, dacă este necesar), care sunt tipice pentru toate metodele de producție utilizate (vezi mai jos) Metodele și parametrii modurilor de sterilizare și ambalare a produselor sunt diferiți în funcție de tipurile de echipamente utilizate Caracteristica de operare Recepția materiilor prime Inspecția externă a containerelor, determinarea temperaturii, aciditatea, fracția de masă a grăsimii, densitatea, grupa de puritate, naturalețea indicatorilor organoleptici, stabilitatea termică, masa materiilor prime Pentru producerea laptelui sterilizat se folosește lapte de vacă, recoltat în conformitate cu GOST - , nu mai mic decât clasa I, stabilitatea termică conform testului de alcool nu este mai mică decât grupa III conform GOST - (în ciuda unei test de alcool cu % sau mai mult alcool etilic) Laptele trebuie să aibă o aciditate de - °T, gradul de puritate conform standardului ns nu este mai mic decât grupul I, contaminarea bacteriană conform testului reductazei nu este mai mică decât clasa , conținutul de bacterii cu spori nu este mai mult de la ml Smântâna și laptele degresat utilizate pentru normalizare trebuie obținute prin separarea laptelui care îndeplinește cerințele de mai sus și, de asemenea, să aibă o stabilitate termică de cel puțin grupa III conform GOST - Aciditatea laptelui degresat nu trebuie să depășească °T, smântâna în plasmă nu trebuie să depășească °T, conținutul de grăsime al smântânii nu trebuie să depășească % Este permisă utilizarea laptelui de vacă, recoltat în conformitate cu GOST - , nu mai mic decât primul grad, stabilitatea termică conform testului de alcool nu este mai mică decât grupa IV conform GOST - (rezistând unui test de alcool cu % alcool etilic), a cărui stabilitate termică este mărită prin adăugarea uneia dintre sărurile - stabilizatori: citrat de potasiu trisubstituit monohidrat (K C HuH O) conform GOST - , citrat de sodiu trisubstituit (Na-jC^HjO-y , H O) conform la GOST - , trihidrat disubstituit cu fosfat de potasiu (K HPO -ZH O) conform GOST - , fosfat de sodiu disubstituit cu douăsprezece apă (Na HPO H O) conform GOST - ; lapte praf integral de vacă uscat prin pulverizare conform GOST - , aciditate nu mai mare de °T, rezistență la căldură conform testului de alcool după reducere nu mai mică decât grupa III conform GOSG - ; Operațiune curatenie Normalizare Pasteurizare Introducerea sărurilor stabilizatoare Caracteristică apă potabilă conform GOST - (pentru recuperarea laptelui praf) Laptele selectat pentru calitate este curățat și apoi răcit imediat la ± °C Pentru a păstra stabilitatea termică a laptelui, se recomandă curățarea acestuia fără încălzire la temperatura de primire După purificare, laptele este normalizat pentru grăsime Normalizarea se realizează prin amestecarea cu lapte degresat sau smântână Dacă este necesară păstrarea laptelui cu mai mult de ore înainte de sterilizare, pentru a menține stabilitatea termică, acesta este pasteurizat la ± °С cu un timp de menținere de de secunde, urmat de răcire la ± °С înainte de a fi trimis la sterilizare, se verifică stabilitatea termică a laptelui Laptele cu rezistență la căldură conform testului alcoolic din grupa III și mai sus este trimis direct spre sterilizare fără adăugarea de săruri stabilizatoare Laptele cu rezistență la căldură sub grupa IV nu este permis să fie utilizat pentru producerea de lapte sterilizat Stabilitatea termică a laptelui din grupa IV este crescută la grupa III sau II prin adăugarea uneia dintre sărurile stabilizatoare de mai sus în doza optimă de , - , % din greutatea laptelui Pentru a determina doza optimă de săruri stabilizatoare, trei baloane cu o capacitate nominală de cm sunt turnate în cm de lapte testat cu stabilitate termică din grupa IV și o soluție apoasă de sare stabilizatoare cu o fracție de masă de sare în ea este de % La primul balon se adaugă , cm de soluție de sare, , cm la al doilea și , cm la al treilea În acest caz, fracția de masă a stabilizatorului de sare din lapte va fi de , , respectiv; , ; , % Amestecul este bine amestecat, după care grupa de rezistență la căldură este determinată prin testul de alcool Doza minimă de săruri stabilizatoare, care mărește stabilitatea termică a laptelui din grupa IV la grupa III sau II, în funcție de nevoia de producție, este doza optimă pentru lotul de lapte studiat Masa de stabilizator de sare care trebuie adăugată la lotul de lapte se calculează în conformitate cu doza optimă stabilită Masa stabilizatorului de sare introdus Ms (în kg) este determinată de formula: Operațiune Caracteristică /Y* Ms = Prea Mm' unde K este fracția de masă (doza optimă) a sării introduse ( , - , ),%; Mm este masa laptelui, kg Creșterea stabilității termice a laptelui peste grupa II este nepractică, deoarece aceasta necesită adăugarea unei săruri stabilizatoare în exces față de doza optimă, ceea ce duce la un dezechilibru de sare față de un exces de săruri de formiat sau citrat și poate provoca coagularea laptelui în timpul sterilizării, în ciuda grupului de stabilitate termică ridicată Greutatea sării stabilizatoare calculată pentru întregul lot este dizolvată în apă fierbinte într-un raport de masă de : , soluția este filtrată, turnată în lapte și amestecată bine timp de minute După amestecare se verifică stabilitatea la căldură a laptelui, care ar trebui să fie grupa III sau II conform testului de alcool Soluția de sare se adaugă în laptele crud sau pasteurizat chiar înainte de a fi trimis pentru sterilizare În conformitate cu recomandările Institutului de Nutriție al Academiei de Științe Medicale a Federației Ruse, utilizarea citratului de potasiu și a fosfatului de potasiu ca săruri stabilizatoare este de preferat în comparație cu utilizarea sărurilor de sodiu similare Producția de lapte sterilizat se realizează în sticle (metode cu una și două etape), precum și prin încălzire la temperaturi ultra-înalte cu umplere aseptică (metode în linie) Producția de lapte sterilizat îmbuteliat Procesul tehnologic de producere a laptelui sterilizat într-o singură etapă se desfășoară în următoarea succesiune: acceptarea și pregătirea materiilor prime (curățare, răcire, normalizare); introducerea de săruri stabilizatoare; tratament pre-încălzire și omogenizare; îmbuteliere, acoperire și etichetare; sterilizarea și răcirea laptelui îmbuteliat Recepția și pregătirea materiilor prime (curățare, răcire, normalizare), introducerea sărurilor stabilizatoare se realizează așa cum este descris mai sus Operațiunile tehnologice ulterioare sunt descrise mai jos Caracteristica de operare Tratamentul termic preliminar și omogenizarea laptelui Laptele preparat pentru sterilizare după curățarea centrifugă și normalizarea în ceea ce privește grăsimea, rezistența la căldură nu mai mică decât grupa III în ceea ce privește testul alcoolic, se încălzește la ± °C și se omogenizează la această temperatură și presiune de , ± , MPa Sterilizarea laptelui Sticlele de lapte închise se pun în coșuri îmbuteliate cu metal și răcite și se trimit la peristerilizator acțiune odică (autoclavă) pentru sterilizare la + ° С cu o expunere de - minute sau la ± ° С cu o expunere de minute Laptele sterilizat este răcit cu apă într-o autoclavă la - ° C, după care sticlele cu produsul în coșuri sunt trimise în camera de depozitare pentru răcirea finală la ° C datorită circulației forțate sau naturale a aerului Schema procesului tehnologic de producere a laptelui sterilizat în sticle în două etape este prezentată mai jos Caracteristica de operare Încălzirea laptelui, omogenizarea, presterilizarea și răcirea în flux Lapte preparat pentru sterilizare după curățarea centrifugă și normalizarea grăsimilor, rezistență la căldură nu mai mică decât grupa în testul alcoolic, încălzit la ± °С, omogenizat la această temperatură și presiune , ± , MPa, apoi sterilizat în flux la ± °C cu un timp de menținere de s și răcit la ± °C Depozitare intermediară Presterilizat și răcit la ± °C laptele intră în rezervorul tampon pentru depozitare temporară Preîncălzirea laptelui înainte de îmbuteliere Îmbutelierea și închiderea laptelui Înainte de îmbutelierea laptelui se încălzește până la ± °C Laptele încălzit se toarnă în sticle cu gât îngust cu o capacitate de , și , l Temperatura sticlelor trebuie să fie de - ° C pentru a preveni spargerea termică la turnarea laptelui Sticlele de lapte sunt sigilate cu un dop coroana cu o garnitura din pluta naturala intreaga taiata sau presata cu folie de aluminiu lipita Este permisă utilizarea unei garnituri din materiale polimerice aprobate de Ministerul Sănătății al Federației Ruse, care poate rezista la temperaturi de până la ° C și asigură etanșeitatea ambalajului Sterilizarea și răcirea laptelui îmbuteliat Sticlele de lapte sigilate cu o temperatură de ± °C sunt trimise la un sterilizator continuu cu patru turnuri Caracteristica de operare În primul turn, sticlele de lapte se deplasează mai întâi în sus într-un mediu format din aer și abur, apoi coboară printr-un strat de apă fierbinte cu o temperatură de ± °C Laptele se încălzește până la ± °C În al doilea turn, sticlele sunt amestecate mai întâi în sus și apoi în jos într-un mediu de abur viu saturat, a cărui temperatură este de ± °C La această temperatură, sticlele de lapte cu o capacitate de , l sunt de ± min, cu o capacitate de , l - ± min În al treilea turn, sticlele de lapte se ridică și se răcesc cu apă la o temperatură de ± °C, iar când coboară, se răcesc cu apă la o temperatură de ± °C În al patrulea turn, sticlele de lapte continuă să fie răcite cu apă la o temperatură de ± °C, apoi pulverizate cu apă la o temperatură de ± °C Sticlele cu lapte răcit la ± °C care părăsesc sterilizatorul cu patru turnuri sunt plasate în cutii de polimer sau coșuri metalice și trimise în camera de depozitare, unde laptele este răcit în continuare la o temperatură de °C cu aer forțat sau natural circulaţie Depozitare Depozitarea laptelui sterilizat in sticle trebuie să fie produs în absența razelor directe ale soarelui, la - ° C, în cel mult luni de la data producției, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de lună Producția de lapte UHT cu umplutură aseptică Laptele sterilizat cu îmbuteliere aseptică este produs pe liniile Sordi-Lodi, VTIS, Elekster, unitatea Steriterm, precum și pe linia Fata Linia "Sordi-Lodi" Producția de lapte sterilizat se realizează în flux folosind o metodă indirectă de încălzire în sterilizatoare cu plăci și umplerea aseptică a produsului în ambalaje dintr-un material combinat în formă de tetraedric Procesul tehnologic include acceptarea și prepararea materiilor prime (curățare, răcire, normalizare, pasteurizare), adăugarea de săruri stabilizatoare dacă este necesar, preîncălzirea laptelui, omogenizare, sterilizare, vid, răcire, ambalare și etichetare (vezi mai jos) Operațiune Preîncălzirea laptelui, omogenizare Sterilizare, evacuare si racire Ambalare Caracteristică Laptele preparat pentru sterilizare este preîncălzit la ± °C și supus curățării centrifuge pentru a îndepărta proteinele destabilizate Laptele purificat încălzit se omogenizează la o presiune de - MPa Laptele omogenizat este încălzit la ± °C, menținut la această temperatură timp de - s, după care temperatura laptelui crește la ± °C în secțiunea de sterilizare Laptele este menținut la temperatura de sterilizare timp de s, răcit la ± °C și aspirat pentru a elimina oxigenul și alte gaze, precum și mirosurile generate în timpul procesării la temperatură înaltă Aspirarea îmbunătățește gustul produsului și crește durata de valabilitate a acestuia După aspirare, laptele este răcit la °C și trimis într-un rezervor tampon aseptic Laptele sterilizat răcit sub presiunea aerului steril purificat de , - , MPa este furnizat pentru îmbutelierea aseptică a laptelui în pachete de material combinat cu o capacitate de , și , litri Sacii sunt formați dintr-un material combinat multistrat pe bază de hârtie cu imprimare color, acoperit la exterior cu parafină, iar la interior cu folie și polietilenă Suprafața materialului de ambalare este sterilizată cu o soluție de peroxid de hidrogen % cu adaos de agent de umectare , % Temperatura aerului de °C se menține în interiorul manșonului fiind sudat timp de s În acest caz, suprafața interioară a materialului de ambalare este încălzită până la °C, iar peroxidul de hidrogen rămas se descompune în hidrogen și oxigen atomic Toate microorganismele existente pe materialul de ambalare și în aer sunt complet distruse Pătrunderea microorganismelor în produs din aerul ambiant este împiedicată și de scutul de siguranță și perna de aer cald În caz de etanșeitate insuficientă a cusăturilor sudate longitudinale și transversale ale pachetelor, precum și dacă materialul de ambalare este deteriorat sau umezit, poate apărea contaminarea microbiologică repetată a produsului finit Odată cu funcționarea corespunzătoare a echipamentului, respectarea regimurilor și instrucțiunilor tehnologice, eliberarea laptelui nesteril nu trebuie să depășească , % (un pachet cu o capacitate de , litri la de pachete de lapte) Caracteristica de operare După ambalare, pachetele cu lapte sterilizat sunt așezate în cutii de polietilenă, formate în grămezi și trimise în camere uscate și curate, temperatura aerului în care nu depășește °C Depozitare Depozitarea laptelui sterilizat în pungi de material combinat trebuie efectuată la o temperatură de - ° C timp de cel mult zile de la data producției, în absența razelor directe ale soarelui, inclusiv la fabrica de producție pentru cel mult zile linia VTIS Producerea laptelui sterilizat se realizează în flux folosind metoda contactului cu abur prin injectarea aburului în lapte cu umplere aseptică a produsului în ambalaje dintr-un material tetraedric combinat Procesul tehnologic, pe lângă operațiunile de primire și preparare a materiilor prime descrise mai sus, include preîncălzirea laptelui normalizat, sterilizarea în flux prin injecție de abur, vid, omogenizarea laptelui, răcirea, umplerea și depozitarea aseptică (vezi mai jos) Caracteristica de operare Preîncălzirea și sterilizarea laptelui Laptele preparat pentru sterilizare este preîncălzit la ± °C, după care este alimentat în capul de injectare a aburului, unde este încălzit la ± °C prin injectarea de abur saturat uscat obținut din apă potabilă și purificat pe filtre speciale timp de , s, mentinut la aceasta temperatura - s Când temperatura de sterilizare scade sub °C, laptele nesterilizat este returnat pentru reprocesare după răcire la °C Aspirarea laptelui Temperatura laptelui sterilizat prin aspirare se reduce de la ± °С la ± I °С datorită autoevaporării unei părți din apă egală cu cantitatea de apă introdusă în lapte cu abur Temperatura laptelui în timpul aspirarii trebuie să fie cu - °C mai mare decât temperatura laptelui care intră în injector Omogenizare și răcire Ambalare și depozitare Laptele este omogenizat la o presiune de - MPa și răcit la o temperatură care nu depășește °C Laptele sterilizat răcit sub o presiune de aer steril purificat de , ± , MPa este furnizat pentru umplerea aseptică în pungi fabricate din material combinat cu o capacitate de , si , l Pachetele cu lapte sterilizat sunt plasate în cutii de plastic, formate în grămezi și trimise în camere curate uscate, temperatura aerului în care nu depășește ° C Linia "Elekster", Producția de lapte sterilizat se realizează în flux în sterilizatoare tubulare cu utilizarea energiei electrice pentru încălzire și ambalarea produsului în condiții aseptice în pungi de material polimeric Procesul tehnologic include acceptarea și prepararea materiilor prime (curățare, răcire, normalizare), pasteurizare, introducerea de săruri stabilizatoare, la nevoie, preîncălzirea laptelui, omogenizare, sterilizare și răcire; ambalare și etichetare (vezi mai jos) Prepararea laptelui crud se desfășoară în mod similar procesului de producere a laptelui sterilizat, metoda în linie cu încălzire prin contact cu abur La producerea laptelui sterilizat din lapte praf, restaurarea și pregătirea materiilor prime se efectuează în conformitate cu instrucțiunile tehnologice pentru producerea laptelui pasteurizat de vacă Laptele pasteurizat reconstituit folosit pentru sterilizare trebuie sa aiba o aciditate de cel mult °T, stabilitate termica conform unui test alcoolic de cel putin grupa III (rezista unui test alcoolic cu alcool etilic %) Caracteristica de operare Preîncălzirea, omogenizarea, sterilizarea și răcirea laptelui Laptele preparat pentru sterilizare este preîncălzit la - °C, omogenizat la o presiune de MPa, încălzit la + °C, după care temperatura produsului crește la ± °C C din cauza curentului electric ( A) Laptele se păstrează s și este trimis la răcire, mai întâi la + ° C, apoi la ° C și merge la îmbuteliere Ambalare Laptele răcit în flux în condiții aseptice în atmosferă de azot sau aer steril este ambalat în pungi cu o capacitate de , ; , si l, din folie de polietilena alb-negru sau alte materiale care asigura etanșeitatea Folia de ambalare se sterilizeaza sub actiunea iradierii ultraviolete inainte de formarea pungii in masina Pachetele cu lapte sterilizat sunt plasate în cutii de plastic și trimise în camere uscate și curate, temperatura aerului în care nu depășește ° C Depozitare Depozitarea laptelui sterilizat în pungi de plastic trebuie efectuată la - °C timp de cel mult zile de la data producției, în absența razelor directe ale soarelui, inclusiv la fabrica de producție timp de cel mult zile Instalarea "Steriterm" Producerea laptelui sterilizat se realizează printr-o singură sterilizare în flux folosind o metodă indirectă de încălzire în sterilizatoare cu plăci, urmată de răcirea și ambalarea produsului în condiții aseptice în pungi dreptunghiulare dintr-un material combinat Procesul tehnologic include acceptarea și prepararea materiilor prime (curățare, răcire, normalizare), introducerea de săruri stabilizatoare, dacă este necesar, preîncălzirea laptelui, curățare, dezaerare, omogenizare, sterilizare și răcire, ambalare și etichetare (vezi mai jos) Operațiune Preîncălzirea laptelui, curățarea, dezaerarea, omogenizarea, sterilizarea și răcirea Ambalare și etichetare Caracteristică Laptele preparat pentru sterilizare este preîncălzit la ± °C, este supus purificării centrifuge din proteina destabilizată și trimis la un dezaerator pentru a elimina oxigenul și alte gaze la un vid de , MPa Dezaerarea laptelui înainte de sterilizare ajută la eliminarea defectelor în gustul laptelui, reduce concentrația de substanțe sulfurate de hidrogen și oxigen din acesta și reduce arderea laptelui pe suprafețele de transfer de căldură ale schimbătorului de căldură Laptele se omogenizează la o presiune de , ± , MPa Laptele omogenizat este încălzit la ± °C prin schimb de căldură cu apă supraîncălzită care circulă sub presiune, menținută timp de s (nominal) și trimis la secțiile de regenerare și răcire, unde temperatura acestuia este redusă la ± °C sub presiune de aer steril purificat de , MPa, este furnizat pentru umplerea aseptică a laptelui în pungi cu o capacitate de , ; , și , l, dintr-un material combinat conform TU - sau Tetra-Brik-Aseptic, sau alte materiale care asigură etanșeitatea Pachetele sunt formate dintr-un material combinat cu cinci straturi de următoarea compoziție: polietilenă - hârtie - polietilenă - folie de aluminiu - polietilenă Ambalajul protejează produsul de acțiunea luminii, mirosurilor și microorganismelor din mediu, este rezistent la umiditate și etanș la gaz, nu conferă gust produsului, rezistă la tratament termic și chimic înainte de îmbuteliere Pungile paralelepipedice sunt produse continuu dintr-o bandă de hârtie cu model fix Materialul de ambalare care provine din rolă este sterilizat într-o baie de peroxid de hidrogen % încălzit la - ° C, trece prin role de presare care îndepărtează excesul de peroxid de hidrogen și se usucă cu aer fierbinte Pachetele cu lapte sterilizat sunt plasate automat în containere-echipament (pungi cu o capacitate de , litri după ambalarea preliminară în film termocontractabil conform GOST - ), precum și în alte recipiente și trimise în camere uscate și curate, temperatura aerului în care nu depășește °С Operațiune Depozitare Caracteristică Depozitarea laptelui sterilizat în pungi ar trebui să fie dar produs la temperaturi de - °C nu mai mult de de zile de la data producției în absența razelor directe ale soarelui, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de zile Linia voalului Producția de lapte sterilizat se realizează in-line prin încălzirea directă a laptelui prin injectare cu abur, urmată de răcirea și ambalarea produsului în condiții aseptice în pungi dreptunghiulare din material combinat Procesul tehnologic include acceptarea și prepararea materiilor prime (curățare, răcire, normalizare), introducerea de săruri stabilizatoare, dacă este cazul, preîncălzirea laptelui, sterilizarea, evacuarea, omogenizarea, răcirea, ambalarea și etichetarea (vezi mai jos) Operațiune Preîncălzirea laptelui Sterilizare aspirarea Omogenizare Răcire și ambalare Depozitare Caracteristică Laptele preparat pentru sterilizare este preîncălzit la + °C Lapte încălzit cu pompă de înaltă presiune se administrează capului de injecție cu abur, unde, prin injectarea de abur saturat uscat obținut din apă potabilă în conformitate cu GOST - și purificat, este încălzit la ± ° C timp de , s, menținut la această temperatură timp de s (nominal) Temperatura laptelui sterilizat prin vid umificarea scade la + ° C datorită autoevaporării unei părți de apă egală cu masa de apă care este introdusă în lapte cu abur Laptele sterilizat este omogenizat la o presiune de , + , MPa Laptele omogenizat este răcit la ± °C Lapte sterilizat racit in jet se dă mașinilor de umplere aseptică a laptelui în pungi cu o capacitate de , l, realizate dintr-un material combinat conform TU - sau din alte materiale care asigură etanșeitatea Pachetele cu lapte sterilizat sunt plasate automat în recipiente-echipamente, precum și în alte recipiente și trimise în camere curate uscate, temperatura aerului în care nu depășește ° C Depozitarea laptelui sterilizat ar trebui să fie să fie păstrat la temperaturi de - ° C timp de cel mult de zile de la data producției în absența razelor directe ale soarelui, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de zile Lapte sterilizat fortificat Produs din lapte de vacă de înaltă calitate , % grăsime cu adaos de vitamine A, C și D Este destinat alimentatiei copiilor pentru prevenirea beriberiului, in special a rahitismului Numărul de vitamine administrate la litru de produs este de și e ( , mg) vitamina A, i e ( , mg) vitamina D , mg vitamina C Producția de lapte se realizează prin sterilizare simplă sau dublă în sticle și prin sterilizare unică în flux cu umplere aseptică a produsului Tehnologia laptelui sterilizat fortificat diferă de tehnologia laptelui sterilizat obișnuit prin faptul că, pe lângă introducerea de vitamine, produsul este ambalat în sticle și pungi cu o capacitate de , l, atunci când este sterilizat în recipiente, moduri de tratament termic mai blând ( °C - min), se păstrează sub formă răcită la temperaturi de - °C Vitaminele liposolubile A și D sunt introduse în laptele preemulsionat într-o porție mică de lapte Vitamina C se dizolvă într-o cantitate mică de apă fiartă și se injectează în lapte La elaborarea unui produs prin sterilizarea lui în sticle într-o singură etapă, procesul se desfășoară în următoarea secvență: acceptarea și prepararea laptelui (curățare, răcire, normalizare), prepararea concentratelor de lapte-vitamine, fortificarea laptelui cu vitaminele A, C și D , încălzirea și omogenizarea laptelui la temperaturi de - °C și presiune de , - MPa, răcire la - °C, depozitare intermediară a laptelui înainte de îmbuteliere, îmbuteliere, acoperire, etichetare, sterilizare de lapte în sticle la °C timp de minute în autoclave, răcire la - °С, depozitare La dezvoltarea produsului prin sterilizare în două etape după omogenizare, laptele fortificat este încălzit la °C, ținut timp de - secunde și apoi răcit la - °C În plus, procesul este similar cu metoda într-o etapă Pentru imbutelierea laptelui fortificat sterilizat sunt destinate sticlei gradate din sticla cu o capacitate de , litri cu gat ingust si larg Sticlele cu gât îngust sunt sigilate cu dopuri de coroană cu garnitură de folie sau capace de aluminiu cu sigiliu din carton și cu gât larg - cu capace metalice cu șuruburi cu pastă de etanșare Atunci când se produce lapte fortificat sterilizat folosind o singură sterilizare într-un flux și îmbuteliere aseptică a produsului, procesul tehnologic după normalizarea laptelui se desfășoară în următoarea secvență: încălzirea laptelui normalizat la - °C, îndepărtarea centrifugă a proteinelor destabilizate, dezaerare la vid de cel mult kPa, dozarea laptelui într-un curent înainte de omogenizarea unei soluții apoase de vitamina C și a unei emulsii de vitamine A și D solubile în grăsimi (concentratele de vitamine din lapte pot fi adăugate în lapte înainte de încălzire), omogenizare la o presiune de MPa, sterilizare la ± °C cu un timp de menținere de - s, răcire la ± °С; depozitare intermediara, ambalare in conditii aseptice in pungi de hartie din materiale combinate cu o capacitate de , litri Pachetele cu produsul sunt formate în blocuri, învelite cu folie termocontractabilă și plasate în containere pentru depozitare și transport Depozitarea laptelui fortificat sterilizat se efectuează în absența razelor directe ale soarelui, la temperaturi de - ° C, nu mai mult de zile când este ambalat în sticle și nu mai mult de zile când este ambalat în pungi de hârtie dintr-un material combinat, inclusiv la producător, nu mai mult de zile Crema sterilizata Smântâna sterilizată cu conținut de grăsime % se produce într-o singură treaptă sau în două etape din smântână omogenizată, ambalată în sticle cu dopuri ermetice de plută, în care sunt sterilizate și răcite Operațiunile tehnologice pentru producerea cremei sterilizate sunt prezentate mai jos materii prime Operațiune Normalizarea cremei Pasteurizare Introducerea sărurilor stabilizatoare Caracteristică Acceptare și preparare Pentru prepararea cremei sterilizate, se folosește lapte de vacă, preparat în conformitate cu GOST - , clasa I, test de rezistență alcoolică cu alcool etilic %; smântână din lapte de vacă cu o aciditate nu mai mare de °T, care poate rezista la un test de alcool cu % alcool etilic; lapte degresat cu o aciditate nu mai mare de °T, care poate rezista la un test de alcool cu % alcool etilic; săruri stabilizatoare: citrat de sodiu trisubstituit (Na C H O • H O) conform GOST - , fosfat de sodiu disubstituit (Na HPO ■ H O) conform GOST - Laptele si smantana se accepta in functie de cantitatea si calitatea determinata de laboratorul intreprinderii După curățare, laptele este răcit la °C Apoi laptele este separat la o temperatură de - ° C Dacă conținutul de grăsimi din crema originală este mai mare sau mai mic decât cel cerut de standard, acestea sunt normalizate Crema normalizata se pasteurizeaza la °C cu menținerea timp de - s, urmată de răcire la °C În funcție de rezultatele probei de materie primă pentru rezistența la căldură, smântâna pasteurizată este direct Sărurile stabilizatoare se adaugă imediat înainte de a fi trimise spre sterilizare: citrat de sodiu trisubstituit (NajC H O - H O) sau fosfat de sodiu disubstituit (Na HPO - H O) în cantitate de , - , % Pentru a calcula cantitatea de sare stabilizatoare introdusă, se determină doza optimă a acesteia Conuri triple Funcționare Caracteristică se toarnă ml smântână pasteurizată și se adaugă o soluție apoasă % de stabilizator de sare: în primii , ml; în al doilea , ml și în al treilea , ml, care este, respectiv, aproximativ , ; , și , % de stabilizator de sare din cantitatea de smântână Amestecul este bine amestecat iar stabilitatea sa termică este determinată printr-un test alcoolic cu alcool etilic % Doza minima de stabilizator de sare, care mareste rezistenta la caldura a cremei conform testului de alcool alcool %, este optima pentru lotul de crema studiat Cantitatea de stabilizator de sare necesară pentru adăugarea în cremă se găsește în conformitate cu doza optimă stabilită Cantitatea de stabilizator de sare calculată pentru întregul lot de smântână se dizolvă în apă fierbinte într-un raport de aproximativ : Soluția se filtrează, se răcește, se toarnă în cremă și se amestecă bine După amestecare, stabilitatea la căldură a cremei se verifică printr-un test alcoolic cu alcool etilic % Omogenizarea, sterilizarea în linie și încălzirea smântânii înainte de îmbuteliere În producția de smântână sterilizată cu un conținut de grăsime de % prin metoda de sterilizare în două etape, crema încălzită la - °C este supusă unei omogenizări în două etape prin compresia primei trepte de , MPa și a doua de , MPa, apoi sterilizate în flux la - °C timp de - s și se răcesc la - °C La omogenizarea cremei după sterilizarea în linie, se recomandă creșterea temperaturii de sterilizare la °C Turnarea și doptarea Înainte de îmbuteliere, crema se încălzește la o temperatură cremă - ° C și turnată în sticle cu gât îngust conform GOST - Temperatura sticlelor care intră în îmbuteliere trebuie să fie de - ° C pentru a preveni spargerea termică în timpul îmbutelierii Sticlele cu smântână sunt sigilate cu un dop coroană cu o garnitură din plută naturală tăiată integrală sau presată cu folie de aluminiu lipită În loc de folie de aluminiu, este permisă utilizarea unei garnituri din materiale polimerice care poate rezista la temperaturi de până la ° C și asigură etanșeitatea ambalajului Marcarea este efectuată în conformitate cu cerințele standardului actual pentru acest produs Caracteristica de operare Sterilizarea cremei Sticlele închise cu cremă la o temperatură de - ° C în sticle sunt trimise la un sterilizator turn, și răcire, unde sunt mai întâi încălzite la - ° C, apoi în mediu de abur viu saturat până la - ° C cu o expunere de minute Răcirea sticlelor cu smântână se efectuează mai întâi cu apă la o temperatură de ° C, apoi cu apă la o temperatură de - ° C, după care sunt irigate cu apă la o temperatură de - ° C Sticlele cu smântână răcită la °C sunt plasate în cutii sau coșuri și transportate într-o cameră de depozitare, unde crema este răcită în continuare prin circulația naturală a aerului Vicii de lapte Mirosul și gustul normal al laptelui se schimbă ușor Astfel de schimbări sunt de obicei considerate vicii Următoarele motive pot contribui la formarea lor: - modificarea compoziției cantitative a ingredientelor din lapte; - pătrunderea și absorbția gusturilor străine cu gust puternic și proprietăți aromatice; - modificări chimice ale componentelor individuale ale laptelui sub influența influențelor fizice și chimice; - descompunerea biochimică a ingredientelor individuale ale laptelui cu formarea simultană de produse intermediare și finite cu proprietăți aromatice și gustative pronunțate Principalele defecte ale laptelui, cauzele lor și măsurile preventive sunt prezentate în tabel Vicii și măsuri pentru prevenirea acestora Măsuri de precauție Produsele furajere, în special silozul, nu trebuie depozitate în zona animalelor, deoarece aromele sunt inhalate Sfecla trebuie hrănită cu iarbă sau furaje; supune-l la însilozare în vederea descompunerii betainei Elimină efectele mecanice puternice asupra laptelui, care contribuie la apariția râncezirii induse Hc Permite contaminarea produselor cu urme de metale grele, în special cupru și fier, care acționează ca catalizatori și ușor schimba valența Eliminați influența directă a luminii cu unde scurte, folosind corpuri de iluminat speciale, alegând materialele de ambalare potrivite și transportând cu grijă laptele în sticle Cauza Lapte [Absorbția substanțelor străine cu proprietăți puternice de gust și aromă Betaina, care face parte din unele soiuri de sfeclă, în timpul digestiei este transformată în trimetilamină, care va da laptelui un gust de pește Hidrol din acizi grași liberi (butiric, caproic și capric) ) Rancezirea hidrolitică este cauzată atât de lipazele native, cât și de cele bacteriene Lipazele naturale native ale laptelui (plasma și membrana) sunt inactive în laptele proaspăt muls Cu toate acestea, metode de prelucrare a laptelui precum omogenizarea, agitarea puternică cu formarea de spumă, încălzirea laptelui rece la °C urmată de răcirea la o temperatură mai scăzută, congelarea, dezghețarea favorizează activarea lipazelor native și, atunci când învelișul globulelor de grăsime se rupe , duce la formarea râncezirii induse Rancezirea apare și ca urmare a contaminării microbiologice Lipazele bacteriene acţionează la fel ca şi cele native Oxidarea ingredientelor din lapte precum fosfolipidele şi trigliceridele cu oxigen sub influenţa catalitică a urmelor metalice şi a luminii Printre aromele oxidate se numără "metalice", "uleios", "pește", "gras" Oxigenul aerului joacă un rol important în formarea unui gust oxidat În condiții normale, lapte și produse lactate Vice o £ x S § th £■ o § b ,E s e o z c \u d " o \u d s â £ ■" o e o X și □ s b yu o \u d o ~ z o w " £ C O Continuarea tabelului Defect Cauza apariţiei Măsuri de prevenire Gusturile "amar", "fructat", "putrez", "malt" sunt saturate cu aer și, în condiții catalitice adecvate, o cantitate mică de oxigen este suficientă pentru a produce un gust oxidat În laptele neoxigenat, acest gust provine din urme de cupru și din expunerea la lumina soarelui Laptele este un bun teren de reproducere pentru bacterii, drojdii și mucegaiuri Aceste microorganisme, în curs de dezvoltare, formează produse metabolice, enzime; ele schimbă ingredientele laptelui și, prin aceasta, se produc un număr mare de substanțe aromatice și aromatizante străine Defectele "amare" și "putrezite" se formează ca urmare a descompunerii particulelor de proteine din lapte Defectul "fructat" se datorează esterilor Gustul "malț" este cauzat de urme de izovasraldehidă parametri în manipularea și prelucrarea laptelui , cum ar fi relația temperatură-timp în timpul tratamentului termic sau valoarea pH-ului în timpul fermentației Utilizați antioxidanți naturali Spălați și dezinfectați temeinic toate echipamentele și recipientele care vin în contact cu laptele; Lapte sterilizat si smantana sterilizata Origine tehnologica Se depune grăsimea în timpul depozitării Fulgi sau sedimente mici de proteine în fundul pungii, sticla Postgust apos Eficiență insuficientă de omogenizare Utilizarea de materii prime cu stabilitate termică scăzută Amestecarea laptelui sterilizat cu apa reziduala Funcționare defectuoasă a sistemului de control automat Mențineți presiunea de omogenizare necesară conform instrucțiunii tehnologice Folosiți materii prime rezistente la căldură în conformitate cu cerințele instrucțiunii tehnologice Monitorizați deplasarea completă a apei din conducte la începutul funcționării liniei sau la oprirea temporară a acesteia Aruncați primele pachete cu produsul, diluați Continuare tabel Defect Cauza apariţiei Măsuri de prevenire diferenta de temperatura a preincalzirii laptelui inainte de sterilizare prin injectare de abur si racirea acestuia in camera de vid cu apa la inceputul imbutelierii Mențineți temperatura de preîncălzire înainte de sterilizare cu - °C mai mică decât în camera de vid Gust de fum Lapte pe suprafețe fierbinți ( - °C) în aparatele Tetra-Pak din cauza diferenței de presiune Monitorizați funcționarea corectă a regulatoarelor de presiune din rezervorul aseptic și asigurați-vă că aprovizionarea cu lapte în cazul unei aprovizionări inegale de lapte dintr-un rezervor aseptic alimentarea cu lapte către mașini automate Gust de ars Formare semnificativă de arsuri Utilizați materii prime rezistente la căldură NS permite un timp de funcționare mai lung al sterilizatoarelor între spălări decât este prevăzut de instrucțiuni Metal Folosiți materii prime din oțel megalic prost cositorit Folosiți materii prime standard și recipiente pentru depozitare și ambalajul produsului container smack koi Gust sărat Oxidarea grăsimii din lapte atunci când este depozitată la lumina soarelui Depozitați alimentele îmbuteliate și ambalate în pungi ferite de lumina directă a soarelui Arome de furaje Utilizarea materiilor prime cu arome de furaje Asigurați controlul calității asupra selecției materiei prime Origine microbiană Incoerența produsului în ambalaj: gust acru, coagulare a proteinelor (aciditate peste °T) gust amar (aciditate mai mică de °T) Recontaminarea laptelui sterilizat în partea aseptică a sterilizatoarelor din cauza decontaminării secțiunilor individuale ale echipamentului, încălcării asepsiei îmbutelierii sau etanșeității ambalajului, spălării și sterilizării de proastă calitate a echipamentului Scăderea temperaturii de sterilizare a laptelui, eficiența insuficientă a sterilizării laptelui (cu contaminare bacteriană crescută) și a materialului de ambalare Respectați cu strictețe condițiile tehnologice și sanitare de producție, instrucțiunile de întreținere a echipamentelor, graficele de reparații Respectați regimurile de sterilizare ale produsului și ale materialului de ambalare Selecția de materii prime de înaltă calitate Sfârșitul mesei Capitolul Tehnologia băuturilor din lapte fermentat Obișnuită în producția tuturor băuturilor din lapte fermentat este fermentarea laptelui preparat cu starter și, dacă este necesar, maturarea Specificul producției de produse individuale diferă numai în regimurile de temperatură ale unor operațiuni, utilizarea starterelor de compoziție diferită și introducerea de umpluturi Gamă Gama de băuturi din lapte fermentat include: chefir, lapte caș, vareneți, lapte copt fermentat, acidophilus, acidolact, băuturi din lapte, iaurturi și tipuri naționale de băuturi Lista principalelor tipuri de băuturi din lapte fermentat, indicând fracția de masă de grăsime și solide, este prezentată în tabel Tabelul Sortiment de produse lactate fermentate și băuturi Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Chefir , % conținut de grăsime , OST - , % grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Kefir Tallinn % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Chefir cu vitamina C , % grăsime H OST - , % grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Tallinn % grăsime , OST - Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Kefir cu multivitamine , % conținut de grăsimi , OST - Continuarea tabelului Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Tallinn % conținut de grăsime , OST - Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Chefir cu ( -caroten (ciclocar) , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Tallinn % grăsime , OST - Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Chefir cu vitamina A % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Tallinn % conținut de grăsime , OST - Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , OST - Chefir aromat TU - - - - - Chefir "Fructe" , % conținut de grăsime , TU - % conținut de grăsime , TU - negras , TU - Chefir "Special" % conținut de grăsime , OST - cu conținut scăzut de grăsimi , TU - lapte coagulat , % conținut de grăsime , OST - - - - , % conținut de grăsime , OST - - - - - % conținut de grăsime , OST - - - - scăzut de grăsimi OST - - - - Iaurt Mechnikov , OST - - - - % grăsime Varenets , % conținut de grăsime care acționează OST - - - - Riazhenka % conținut de grăsime , OST - - - - , % conținut de grăsime , OST - - - - % conținut de grăsime , OST - - - - Continuarea tabelului Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Iaurt cu vitamina C , % conținut de grăsime , OST - - - - , % conținut de grăsime , OST - - - - % conținut de grăsime , OST - - - - Iaurt cu vitamina A % grăsime , OST - - - - Varenets cu vitamina C , % grasime p o OST - - - - Ryazhenka cu vitamina C , % conținut de grăsime p o OST - - - - % conținut de grăsime , OST - - - - Iaurt cu premix multivitaminic , % conținut de grăsime , OST - - - - , % conținut de grăsime , OST - - - - % conținut de grăsime OST - - - - Iaurt cu | -caroten (ciclocar) , % conținut de grăsime , OST - - - - , % conținut de grăsime , OST - - - - % conținut de grăsime OST - - - - Ryazhenka cu vitamina A % conținut de grăsime , OST - - - - Lapte coagulat cremos % grăsime Lapte coagulat cu citrice % grăsime OST - - - - cu sirop de mandarine , TU - cu miere de mandarina , TU - Iaurt "Citron" % grăsime cu xilitol , TU - cu vitamina A , TU - Acidophilus cu aromă de iaurt - TU - - - - - , % conținut de grăsime , TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - negras ' TU RF - acidofilie dulce , % conținut de grăsime , TU RF - Continuarea tabelului Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - negras TU RF - Acidophilus "Special" , % conținut de grăsime , TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - Acidolact , % conținut de grăsime , TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - Acidolact dulce , % conținut de grăsime , TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - Acidolact dulce cu vanilie , % conținut de grăsime , TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - scorţişoară , % conținut de grăsime , TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - , cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - Acidolact "special" , % grăsime și, s TU RF - , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - lapte acidophilus , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - Continuarea tabelului Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații % conținut de grăsime , OST - scăzut de grăsimi , OST - acidophilus lapte dulce , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - scăzut de grăsimi , OST - acidophilus lapte dulce cu vanilie , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - scăzut de grăsimi , OST - scorţişoară , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - scăzut de grăsimi , OST - lapte de drojdie acidofilă , % conținut de grăsimi , OST - , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - scăzut de grăsimi , OST - Bea "Jubilee" , % conținut de grăsime , OST - - - - % conținut de grăsime OST - - - - Bea "Jubilee" FRUCTE ȘI FRUCTE , % conținut de grăsime , OST - - - - % conținut de grăsime OST - - - - Bea "bulgăre de zăpadă" dulce , % conținut de grăsime , OST - - - - fructe și fructe de pădure % grăsime , OST - - - - Beți "Amatori" cu conținut scăzut de grăsimi , OST - - - - Iaurt , % grăsime , OST - - - - Iaurt cu fructe , % conținut de grăsime , OST - - - - , % conținut de grăsime , OST - - - - Continuarea tabelului Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Iaurt fortificat cu aromă cu conținut scăzut de grăsimi - OST - - - - Iaurt , % grăsime aromat - OST - - - - fortificat zirovanny - Iaurt fortificat cu aromă , % grăsime - OST - - - - Iaurt fortificat cu aromă , % grăsime - OST - - - - Produs din lapte fermentat "Bioiaurt" Băutură "Kolomensky" - TU - - - , % conținut de grăsime , TU RF - % grăsime , TURF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - Beți fructe și fructe de pădure "Kolomensky" , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - Beți dulce "Kolomensky" , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - negras , TU RF - Bea "Kolomensky" cu vitamina C , % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - Bea "Moscova" % grăsime , TU - Bea fructe "Moscova" și fructe de pădure % grăsime , TU - Băutură "rusă" , % conținut de grăsime , TU - Bea fructe "rusești" și fructe de pădure , % conținut de grăsime , TU - Băutură cu lapte acru "Molodist" , OST - Băutură cu lapte acru "Molodist" dulce , OST - Bea "de Sud" , % conținut de grăsime , OST - % conținut de grăsime , OST - Koumiss din lapte de vacă , % grăsime slab , OST - Continuarea tabelului Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații mediu , OST - puternic OST - Koumiss natural % grăsime - OST - Bea "Aerin" cu conținut scăzut de grăsimi , TU SSR ucraineană - fructe și fructe de pădure , TU din RSS Ucraineană - special , TU SSR ucrainean - copii , TU din RSS Ucraineană - morcov , TU SSR ucrainean - Bea "Aerin" Dneprai , % conținut de grăsime , TU din SSR - ucrainean , % conținut de grăsimi n, s TU din SSR ucraineană - Beți fructe și fructe de pădure "Aerin" Dnipro , % conținut de grăsime , TU din SSR ucraineană - , % conținut de grăsime , TU din RSS Ucraineană - Bautura cu lapte fermentat "Zepyur" , % conținut de grăsime , PCT al RSS Armeniei - % conținut de grăsime , RST din RSS armeană - Produs din lapte fermentat "Matsui" % conținut de grăsime , RST din RSS armeană - , % grăsime i z RST din RSS armeană - % conținut de grăsime , PCT din RSS armeană - Produs din lapte fermentat "Matsun" , RST al RSS Armeniei - proteine , % grăsime Produs din lapte fermentat "Matsui "Mrgautov"" , % conținut de grăsime , PCT al RSS Armeniei - , % conținut de grăsime , PCT al RSS Armeniei - negras PCT al RSS Armeniei - Băutură cu lapte fermentat "Tan" PCT Armenian SSR - , % grăsime Băutură cu lapte acru "Villiis" , RST SSR lituanian - Băutură cu lapte acru cu conținut scăzut de grăsimi "Vilnis" cu sirop de legume % conținut de grăsime , PCT din RSS Lituaniană - hieroglifă , RSTLuanian SSR - dec Sfârșitul mesei Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Băutură cu lapte acru "Turakh" % conținut de grăsime , TU RSFSR - , % conținut de grăsime , TU RSFSR - , % grăsime Băutură cu lapte acru "Katyk" , TU RSFSR - % conținut de grăsime , TU RSFSR - % conținut de grăsime , TU RSFSR - , % conținut de grăsime , TU RSFSR - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RSFSR - Băutură cu lapte acru "Ayran" , % conținut de grăsime , TU RSFSR - Băutură cu lapte acru "Lapte Akru" % grăsime , RST din RSS Moldovenească - Caracteristicile produselor lactate fermentate Băuturile cu lapte acru sunt produse din lapte pasteurizat normalizat fermentat cu diferite tipuri de bacterii lactice Proprietățile dietetice și medicinale ale băuturilor cu lapte acru se explică prin efectul benefic asupra organismului uman al microorganismelor și al substanțelor formate ca urmare a proceselor biochimice care au loc în timpul fermentației laptelui Digestibilitatea băuturilor din lapte fermentat este mai mare decât digestibilitatea laptelui Efectul băuturilor asupra activității secretoare a stomacului și a intestinelor contribuie la eliberarea intensivă de enzime de către glandele tractului digestiv Ca urmare, digestia alimentelor este accelerată Digestibilitatea băuturilor din lapte fermentat se îmbunătățește și ca urmare a descompunerii parțiale a proteinelor în substanțe mai simple, în special aminoacizi Valoarea nutritivă Valoarea nutrițională (compoziția chimică) și valoarea energetică a băuturilor din lapte fermentat sunt date în tabel - Conținutul de minerale din băuturile din lapte fermentat este dat în tabel Parametrii fizico-chimici ai băuturilor din lapte fermentat sunt dați în tabel - S Tabelul Valoarea nutritivă și energetică a produselor lactate fermentate Produs Conținut de nutrienți principali în g de produs, g Valoare energetică, kcal apă proteine carbohidrați acizi organici cenușă lactoza zaharoza Chefir , % grăsime , , , - , , Chefir cu conținut scăzut de grăsimi , , , - , , Kefir Tallinn % grăsime Prostokvasha , , , - , , , % conținut de grăsimi , , , - , , cu conținut scăzut de grăsimi , , , - , , Prostokvasha Mechnikovskaya , , , - , , Acidophilus , % grăsime , , , - , , Bea "Yuzhny" , % grăsime , , , - , , Bea "Jubilee" % grăsime , , , - , , Iaurt , % grăsime , , , - , , Iaurt "Citru" % grăsime , , , , , , Iaurt "Citron" % grăsime , , , , , , Iaurt "Citron" % grăsime cu vitamina A , , , , , , Tabelul Valoarea nutritivă și energetică a chefirului Produs Fracția de masă a nutrienților principali, g la g de produs Valoare energetică, kcal la g de produs solide proteine grăsimi carbohidrați ASH Chefir , % grăsime , , , , , , % conținut de grăsime , , , , , % grăsime , , , , , cu conținut scăzut de grăsimi , , , , , Tallinn , , , , , Sfârșitul mesei Produs Fracția de masă a nutrienților principali, g la g de produs Valoare energetică, kcal la g de produs solide proteine grăsimi carbohidrați cenușă Chefir cu vitamina C , % conținut de grăsimi , , , , , , % conținut de grăsime , , , , , Chefir cu vitaminele A și C, conținut de grăsime % , , , , , cu conținut scăzut de grăsimi , , , , , Tallinn , , , , , Chefir Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , , , , , Chefir Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi, , , , , , cu vitaminele A și C Tabelul Conținutul de vitamine din chefir Denumirea produsului Fracția de masă de vitamine, mgv g de produs Și r-ka-rotin v B, C Chefir , % grăsimi , , , , , , % grăsimi , , , , , % conținut de grăsime , , , , , urme negrase urme , , J Chefir Tallinn cu urme de vitamina C urme , , , , % grăsime , , , , - , % conținut de grăsime , , , , - Chefir cu vitaminele A și C % conținut de grăsime , , , , - cu conținut scăzut de grăsimi , , , , - Tallinn , , , , - Urme de chefir din Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , , , Chefir Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi cu vitamine A și C , , , , - Tabelul S Conținutul de minerale din chefir Produs Fracția de masă a mineralelor, mgv g de produs sodiu potasiu calciu fosfor fier magneziu Chefir , % grăsime , , % grăsime , % grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , Tallinn , Chefir cu vitamina C , % grăsime , , % grăsime , Chefir cu vitaminele A și C I % conținut de grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , Tallinn , Chefir Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , Chefir Tallinn cu conținut scăzut de grăsimi , cu vitaminele A și C Tabelul Valoarea nutritivă și energetică a chefirului Produs Fracția de masă a nutrienților principali, g la g de produs Valoare energetică, kcal la g de produs solide proteine grăsimi carbohidrați ASH Chefir , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Chefir , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Chefir % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Sfârșitul mesei Produs Fracția de masă a nutrienților principali, g la g de produs Valoare energetică, kcal la g de produs solide proteine grăsimi carbohidrați cenușă Chefir Tallinn % grăsime cu premix multivitaminic , - , , , , cu ciclocar , , , , , Chefir cu conținut scăzut de grăsimi cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Kefirtallinsky cu conținut scăzut de grăsimi cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Tabelul Conținutul de vitamine din chefir Produs Fracția de masă de vitamine, mt per g de produs A r-ka-rotin în (B, C Chefir , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Chefir , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Kefir % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Kefirtallinsky % grăsime cu premix multivitaminic urme urme , , , cu urme de ciclocar , , , , Chefir cu conținut scăzut de grăsimi cu premix multivitaminic urme , , , cu urme de ciclocar , , , , Kefirtallinsky cu conținut scăzut de grăsimi cu urme de premix multivitaminic urme , , , cu urme de ciclocar , , , , Tabelul Conținutul de minerale din chefir Produs Fracția de masă a mineralelor, mg per g de produs sodiu potasiu calciu fosfor fier magneziu Chefir , % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Chefir , % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Chefir % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Kefirtallinsky % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Chefir cu conținut scăzut de grăsimi cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Kefirtallinsky cu conținut scăzut de grăsimi cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Tabelul Valoarea nutritivă și energetică a laptelui coagulat Produs Fracția de masă a principalelor nutrienți, g în g de produs Valoare energetică, kcal VIO g de produs solide proteine grăsimi carbohidrați ASH Iaurt % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Iaurt , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Iaurt , % grăsime cu premix multivitaminic H , , , , cu ciclocar , , , , , Lapte cremos caș , , , , , % grăsime Tabelul Conținutul de vitamine din iaurt Produs Fracția de masă de vitamine, mgv g de produs A r-ka-rotin B, C Lapte coagulat I % continut de grasimi cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Iaurt , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Iaurt , % grăsime cu premix multivitaminic , , , , , cu ciclocar , , , , , Iaurt cremos, % grăsime , , , , , Tabelul Conținutul de minerale din laptele coagulat Produs Fracția de masă a mineralelor, mgv g de produs sodiu potasiu calciu fosfor magneziu fier Iaurt % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar la , Iaurt , % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Iaurt , % grăsime cu premix multivitaminic , cu ciclocar , Lapte cremos caș , % grăsime Tabelul Valoarea nutritivă și energetică a iaurtului Produs Fracția de masă a nutrienților principali, g la g de produs Valoare energetică, kcal la g de produs solide proteine grăsimi carbohidrați cenușă Iaurt îmbogățit fără grăsimi cu vitamina A și zahăr , , , , , cu aspartam , , , , , Iaurt , % grăsime aromatizat fortificat cu p-caroten cu zahăr , , , , , cu aspartam , , , , , cu premix multivitaminic cu zahăr , , , , , cu aspartam , , , , , Iaurt , % grăsime aromatizat fortificat cu p-caroten cu zahăr , , , , , cu aspartam , , , , , cu premix multivitaminic cu zahăr , , , , , cu aspartam , , , , • , Iaurt , % grăsime aromatizat fortificat cu zahăr p-caroten , , , n o , saspartam p o , , , , cu zahăr premix multivitaminic , , , i o , saspartam ujo , , , , Iaurt , % grăsime aromatizat îmbogățit cu zahăr , , , , , saspartam , , , , , Iaurt , % grăsime , , , , , fructe și fructe de pădure Tabelul Conținut de vitamine în iaurt* Vitamin Mass fraction Vitamin Mass fraction Vitamin Mass fraction Fracție Mass de vitamine D ,ME V, mg% , Vs, mg% , E, mg% , B, mg% , PP, mg% , B , mg% , N, mg% , B , mg% , B , mg% , C, ml' * Iaurtul produs cu vitamina A contine , ppm; iaurtul produs cu p-caroten îl conține în cantitate de , mg% Tabelul Compoziția de aminoacizi a produselor lactate fermentate Componenta Chefir , % grăsime Iaurt , % grăsime Acidophilus , % grăsime Iaurt , % grăsime Aminoacizi esențiali, mg per g produs Total Inclusiv: valine izoleucină leuciu lizia mstioni treonină PO triptofan fenilalaniu Aminoacizi esențiali, mg per g produs Total Inclusiv: alanina arginină acid aspartic histidină glicină acid glutamic prolia serină tirozină cistia Cantitatea totală de aminoacizi, mg per g de produs Tabelul Conținutul de vitamine din băuturile cu lapte acru Produs/Fracția de masă de vitamine, mg la g de produs A r-ka-rotin B, c pp s Chefir , % grăsime , , , , , , urme negrasoase urme , , , , Kefir Tallinn urme urme , , , , Iaurt , % grăsime , , , , , , urme negrasoase urme , , , , Lapte coagulat Mechnikovskaya , , , , , , Acidophilus , % grăsime , , , , , , Bea "Yuzhny" , , , , , , , % grăsime Iaurt , % grăsime , urme , , , , Băutură de aniversare , , - - - , Bea dulce "Snezhok" , , , , , , fructe și fructe de pădure , , , , , , Iaurt "Citru" , , - - - , Iaurt "Citron" , , - - - , Iaurt "Citron" , , - - - , cu vitamina A Tabelul Conținutul de minerale din băuturile din lapte fermentat Produs Fracția de masă a mineralelor, mgv g de produs sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier Chefir , % grăsime , scăzut de grăsimi Chefir Tallinn Iaurt , % grăsime , scăzut de grăsimi Lapte coagulat Mechnikovskaya , Acidophilus , % grăsime , Băutură "de Sud" , Iaurt , % grăsime , Sfârșitul tabelului Produs Fracția de masă a mineralelor, mgv g de produs sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier Băutură aniversară Băutură bulgăre de zăpadă - dulce fructe și fructe de pădure Iaurt "Citru" - - , Iaurt "Citron" - • ■ , Iaurt "Citron" cu vitamina A , Tabelul Indicatori fizici și chimici ai băuturilor din lapte fermentat Indicatori de produs și norme fracțiune de masă de grăsime, %, nu mai puțin de fracțiune de masă de vitamina C, МІ*/о fracție de masă de vitamina A, mg% fracție de masă de vitamina C, mg% fracție de masă de p-caro-staniu, aciditate mgVo , OȚ în temperatură la eliberarea din întreprindere, °C, nu mai mult Iaurt, , % grăsime , până la , , până la Iaurt, , % grăsime , până la - , până la Iaurt, , % grăsime , până la - , până la Iaurt Mechikovskaya, , % grăsime , - - - - de la la NO Lapte cremos coagulat, , % grăsime , - - - de la la Varenets, , % grăsime , până la - - - până la Ryazhenka, , % grăsime , până la , - - până la NR Fosfataza este absentă Pentru produsele formulate cu vitamina C Pentru produsele formulate cu vitamina A Pentru produsele fabricate cu un premix multivitaminic Pentru produsele fabricate cu cyclocar Sfârșitul mesei Indicatori și norme de produs fracție de masă de grăsime, %, nu mai puțin de fracțiune de masă de vitamina C, mg% fracție de masă de vitamina A, mg% fracție de masă de vitamina C, mg% fracție de masă de p-caroten, mg% aciditate, °t, în cadrul temperaturii la ieșirea din întreprindere, °С, ns mai mult Ryazhenka, , % grăsime , până la - - - până la NO Ryazhenka, , % grăsime , până la - - - până la NR Tabelul Indicatori fizici și chimici ai chefirului Indicatori si norme mai-mai-mai-mai-mai-mai-poate-i-i-i-ai- bufniță bufniță bufniță bufniță bufniță mult-pene- share share share share share share Tip de grăsime de chefir, vita-vita-vita-r-kapri uscată %, vemina minina roti- in pre-lansare- nu mai puțin de substanțe, ° / o, nu mai puțin de s, mg% s, mg% A, mg% per, mg% cazuri de afaceri, ° С, nu mai mult Chefir, , % grăsime , - până la , , până la Chefir, , % grăsime , - până la - , până la Chefir, , % grăsime , - de la la - , de la la Chefir cu conținut scăzut de grăsimi - - de la la - , de la la Kefir Tallinn , % grăsime , , până la , , până la cu conținut scăzut de grăsimi - , până la , , până la Fosfataza este absentă - Pentru kefir cu vitamina C Pentru chefir cu premix multivitaminic Pentru chefir cu vitamina A Pentru chefir cu ciclocar Tabelul Indicatori fizici și chimici ai iaurtului Indicatori si norme mai-mai-mai-mai-mai-mai-poate-i-i-i-ai- bufniță bufniță bufniță bufniță bufniță mult-pene- share share share share share share Tip de iaurt grăsime, zahăr- uscat vita- fi-ka-vita- cu %, nu trandafiri, vemin rothymin în pre- mai puțin de % shchesgv, A, on, s afacerile skes %, nu ppm mg% ppm pre- mai putin de pri- temperatura, °С, nu mai mult Iaurt cu aromă de vitamine cu conținut scăzut de grăsimi - , , , - - până la , % grăsime ; , , - - până la , % grăsime , , , - , până la , % grăsime , , , - , până la Fosfataza este absentă Pentru băuturi produse cu zahăr Pentru băuturi făcute cu îndulcitor aspartam Tabelul Indicatori fizici și chimici ai băuturilor din lapte fermentat Indicatori și norme pup-masiv mai-mai- lot - cota din total bufniță ness, cota de zahăr °t, în mix- sakha- spir- sky-te on in-rose, that,%, mai vertical, %, cer- %, nu mai puțin nu mai puțin decât ea Acidolact , % grăsime - - - - , % grăsime - - - % grăsime - - - - negras - - - - Acidolact dulce , % grăsime - - , - DE Continuarea tabelului Indicatori și norme KIS-LOT- fracție de masă masa totală Productivitate, OȚ mai puțin decât zahărul în termeni de invertit, %, mai puțin decât ponderea zaharozei, %, nu mai puțin decât ponderea alcoolului, %, nu mai mult , % conținut de grăsime - - , - % grăsime - - , - non-gras - - , - Acidolact dulce cu vanilie, scortisoara , % grăsime - - , - , % conținut de grăsime - - , - % grăsime - - , - non-gras - - , - lapte acidophilus , % grăsime - - - , % grăsime - - - - % grăsime - - - - lapte cu conținut scăzut de grăsimi acidophilus dulce - - - - , % grăsime - - , - , % conținut de grăsime - - , - I% continut de grasimi - - , - cu conținut scăzut de grăsimi - - , - Lapte acidofil dulce cu vanilină , % grăsime - - , - , % grăsime - - , - % grăsime - - , - cu conținut scăzut de grăsimi cu scorțișoară - - , - , % conținut de grăsime - - , - , % conținut de grăsime - - , - cu conținut scăzut de grăsimi - - , - lapte de drojdie acidofilă , % grăsime - - - - , % grăsime - - - - Continuarea tabelului Indicatori și norme acizi - fracțiune de masă a masei totale Productivitate, OȚ nu mai mult decât zahărul în termeni de invertit, %, nu mai puțin decât proporția de zaharoză, %, nu mai puțin decât proporția de alcool, °/o, nu mai mult % grăsime - - - - cu conținut scăzut de grăsimi - - - - acidophilus , % grăsime - - - - , % grăsime - - - - % grăsime - - - - negras - - - - acidophilus dulce , % grăsime - - , - , % grăsime - - , - % grăsime - - , - non-gras - - , - Bea "de Sud" , % grăsime - - - - % grăsime - - - - Koumiss din lapte de vacă , % grăsime slab - - , medie NU - - , puternic - - Koumiss natural % grăsime slab - - - , medie - - - , puternic - - - , Bea "Amator" - - - - Chefir "Special" % grăsime - - - - cu conținut scăzut de grăsimi - - - - Băutură "rusă" - - - - , % grăsime Bea fructe "rusești"- - - - - fructe de pădure , % grăsime Iaurt , % grăsime - - - - Continuarea tabelului Indicatori și norme Produs ACIDITATE, o-r nu mai mult de fracția de masă a zahărului total în termeni de invertit, %, nu mai puțin de fracția de masă de zaharoză, % nu mai puțin de fracția de masă de alcool, %, nu mai mult de Iaurt cu fructe , % grăsime - , - - , % conținut de grăsime - n o , - Bea "Jubilee" , % grăsime - - - - I% conținut de grăsime - - - - Bea "Yubileyny" , % grăsime - , - - % grăsime Băutură "bulgăre de zăpadă" - , - - dulce , % grăsime - - , - fructe și fructe de pădure - , - - % grăsime Băutură "Kolomensky" , % conținut de grăsime - - - - % grăsime - - - - Bea fructe și fructe de pădure "Kolomensky" , % grăsime - - , - i % conținut de grăsimi - - , - Beți "Moskovsky" I% conținut de grăsime - •- - T (c) -" Beți fructe și fructe de pădure "Moscova" % conținut de grăsime - , g Bea "fructe" , % grăsimi - , , - % conținut de grăsime - , , - cu conținut scăzut de grăsimi - , , - Bea "Aerin" negras - - - - fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi - , - foarte scăzut de grăsimi - - , - cu conținut scăzut de grăsimi pentru copii - - , - Continuarea tabelului Indicatori și norme acizi - fracțiune de masă a masei totale Productivitate, -p nu mai mult decât zahărul în termeni inversați, %, nu mai puțin decât cota de zaharoză, %, nu mai puțin decât cota de alcool, %, nu mai mult morcov cu conținut scăzut de grăsimi - - , - dkspryansky , % grăsime - - - - , % grăsime - - - - Dnipro fructe și fructe de pădure , % grăsime - - , , % grăsime Lapte coagulat cu citrice - - , - cu miere de mandarina NO , - - cu sirop de mandarine dar , - - Iaurt "Citron" % grăsime Cu xilitol dar - - cu vitamina A dar - > - - Bautura cu lapte fermentat "Zepіor" , % grăsime - - , - % conținut de grăsime - - , - Produs din lapte fermentat "Matsui" % grăsime - - - - , % grăsime - - - % grăsime - - - - Proteina "Matsun" - - - - , % grăsime "Matsun" "mrgautov" , % grăsime - , - % grăsime - - , - non-gras - - , - Băutură cu lapte acru "Tan" - - - - , % grăsime Băutură cu lapte acru "Vilnis" cu conținut scăzut de grăsimi - , - Băutură cu lapte acru "Vilnis" cu enrop de legume % grăsime! NU , - cu conținut scăzut de grăsimi - , - Sfârșitul mesei Indicatori și norme KIS-masa mai-mai- lot - cota din total bufniță Pppppvktnost, cota de zahăr și g în persschs-sakha-spir- sky-te on in-rose, that,%, mai vertical, / /o, nu mai mult %, neme- pădure nu mai puțin decât ea Băutură cu lapte acru "Turakh" % grăsime - - - - , % grăsime - - - - , % grăsime - - - - Băutură cu lapte acru "Katyk" % grăsime - - - % grăsime - - - % grăsime - - - Băutură cu lapte acru "Ayran" , % - - - - - Noah conținut de grăsime Băutură cu lapte acru "Lapte - - - acre" % grăsime Note: Fosfataza este absentă Temperatura produselor lactate fermentate și a băuturilor "C Caracteristicile organoleptice ale băuturilor din lapte fermentat Index Aspect și textura Caracteristică Consistență omogenă cu un cheag netulburat cu o metodă de producție termostatică, cu un cheag perturbat - cu o metodă cu rezervor Pentru chefir, formarea de gaz este permisă sub formă de ochi separați, cauzate de microflora normală Pentru băuturile preparate pe culturi acidofile, este caracteristică consistența vâscoasă Koumiss se caracterizează printr-o consistență spumoasă carbogazoasă cu particule mici de proteine, pentru iaurt "Citrus" - o ușoară înflorire Pentru iaurt cu fructe și fructe de pădure - prezența unor particule mici de fructe și fructe de pădure Iaurtul cu fructe și fructe de pădure, produs printr-o metodă termostatică, ar trebui să fie format din două straturi: o umplutură situată în partea de jos a pachetului și o bază de lapte Pentru laptele coagulat produs prin metoda rezervorului cu utilizarea unui stabilizator, există o ușoară gelificare Pentru pro- Indicator Caracteristică Stokvashi cremos, produs prin metoda rezervorului, este un cheag perturbat de consistență omogenă Este permisă o ușoară separare a zerului pe suprafața cheagului: pentru chefir - nu mai mult de % din volumul produsului, iaurt și iaurt - % din volumul produsului, koumiss - %; pentru ryazhenka - prezența spumei Gust și miros Lapte curat, acru, fără arome și mirosuri străine Pentru chefir - gust răcoritor, ușor picant; pentru lapte copt fermentat, Varenets, bea "Turakh" - un postgust pronunțat de pasteurizare; pentru koumiss - un gust de drojdie Băuturile cu umplutură de fructe și fructe de pădure se caracterizează prin gustul umpluturii adăugate și un gust dulce; pentru băuturi produse cu zahăr - gust dulce, pentru ayran - gust ușor sărat Culoare Alb lapte Pentru Varents, ryazhenka, băutura "Turakh" se caracterizează printr-o culoare crem deschisă pronunțată, pentru băuturi cu umplutură - culoarea umpluturii adăugate, uniformă în toată masa Tabelul Indicatori microbiologici ai băuturilor din lapte fermentat Tip produs Greutate produs (g, cm ), în care nu este permis Notă BGKP (coliformi) patogeni, inclusiv salmonella Băuturi cu lapte acru , S aureus în cm nu sunt permise Ryazhenka De asemenea Tehnologia generală Producția de produse lactate și băuturi fermentate se realizează prin metode de rezervor sau termostatice și constă într-un număr de operații tehnologice identice pentru toate tipurile de băuturi Pentru metoda cu rezervor, astfel de operațiuni sunt acceptarea și pregătirea materiilor prime, normalizarea, purificarea, omogenizarea, pasteurizarea, răcirea la temperatura de fermentație, fermentarea, fermentarea, amestecarea, răcirea, adăugarea de umpluturi (dacă este necesar), îmbuteliere, ambalare, etichetare , depozitare, transport Metoda termostatică se caracterizează prin operații tehnologice precum recepția și prepararea materiilor prime, normalizarea, purificarea, omogenizarea, pasteurizarea, răcirea la temperatura de fermentație, fermentarea, îmbuteliere amestec fermentat în recipiente de sticlă de consum, ambalare, etichetare, fermentare, răcire, depozitare, transport Principalele operațiuni tehnologice comune pentru producerea băuturilor din lapte fermentat sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Recepție și pregătire Efectuați o inspecție a rezervoarelor, spălați-le cu apă, deschideți materiile prime și determinați fracția de masă a grăsimii, densitatea densitatea, aciditatea, puritatea, testul reductazei, temperatura, efectuați o evaluare organoleptică a materiilor prime Pentru producția de produse lactate fermentate și băuturi, este adecvat laptele de cel puțin clasa a doua, cu o aciditate de cel mult °T și o densitate de cel puțin kg/m ; lapte degresat cu aciditate nu mai mare de °T, densitate nu mai mică de kg/m ; zară obținută în producția de unt cremă dulce nesărat conform TU - ; smântână din lapte de vacă cu o fracție de masă grăsime de cel mult % și o aciditate de cel mult °T; lapte praf integral de vacă de cea mai înaltă calitate conform GOST - ; lapte de vacă uscat degresat de cea mai înaltă calitate conform GOST - ; zară uscată conform TU - Laptele si alte materii prime sunt acceptate in functie de greutatea si calitatea stabilite de laboratorul intreprinderii Produsele lactate praf sunt restaurate în conformitate cu instrucțiunile tehnologice pentru producerea laptelui pasteurizat produs cu produse lactate uscate Normalizare Laptele selectat pentru calitate este normalizat cu calculul kim, astfel încât fracția de masă de grăsime și substanță uscată din produsul finit să nu fie mai mică decât fracția de masă de grăsime și substanță uscată prevăzută de standard sau de specificații Dacă se folosește un starter de lapte degresat și băuturile din lapte fermentat sunt făcute cu umplutură fără zahăr și fără grăsimi, laptele este normalizat la un conținut mai mare de grăsime înainte de fermentare Calculul se efectuează după formula: Zhp • UGG PR - a' unde K' IM este fracția de masă a grăsimii din laptele normalizat, "/"; ZhІІр - fracțiunea de masă a grăsimii din produsul finit, %; a - rata de introducere a starterului pe laptele degresat sau cantitatea totală de componente adăugate care nu conțin grăsime (aluat pe lapte degresat, zahăr, sirop de fructe de pădure, scorțișoară etc ), % Operațiune curatenie Omogenizare Pasteurizare Răcirea la temperatura de fermentație fermentaţie fermentaţie Caracteristică Dacă o cultură inițială este utilizată pe lapte normalizat, atunci aceasta nu este inclusă în valoare (") Standardizarea grăsimilor se realizează prin adăugarea de lapte degresat sau lapte de unt în laptele integral, precum și prin separarea unei părți din lapte pentru a selecta smântâna sau laptele degresat Când se prepară băuturi fortificate, vitaminele sunt adăugate la starter sau la amestecul normalizat Purificarea amestecului normalizat se efectuează la o temperatură de + °C Amestecul normalizat purificat este omogenizat la o presiune de ± , MPa și o temperatură de - ° C Amestecul normalizat este pasteurizat la - °C cu un timp de menținere de - minute sau la ± °C cu un timp de menținere de - minute Pentru ryazhenka și varenets, temperatura de pasteurizare este de - ° C și menținerea la această temperatură timp de - ore (pentru ryazhenka) și ± minute (pentru varenets) Amestecul normalizat pasteurizat este răcit la temperatura de fermentație caracteristică diferitelor tipuri de microorganisme pe care se prepară produse și băuturi din lapte fermentat: pentru chefir - °C; pentru băuturi preparate folosind streptococi lactici mezofili, - °C, streptococi termofili ± °C, Bacillus bulgaris și streptococi termofili ± °C; bacil acidophilus °C; streptococi termofili și mezofili - °C După răcire, amestecul normalizat este fermentat cu culturi starter special selectate preparate pe culturi pure La amestec se adauga drojdia preparata cu lapte pasteurizat intr-o cantitate de - % din volumul amestecului de fermentat; aluat pe lapte sterilizat - în cantitate de - % Când se folosește un starter simbiotic, acesta este adăugat într-o cantitate de - % După fermentare, amestecul este agitat timp de minute Cantitatea de starter poate fi redusă în funcție de activitatea acestuia În funcție de metoda de producție, amestecul fermentat este prefermentat, îmbuteliat în recipiente de consum cu o capacitate de , și , litri Durata fermentației, care depinde de tipul de produs și de fermentul folosit, este de - ore Sfârșitul fermentației este determinat de formare Operațiune Se amestecă, se răcește Aplicarea materialelor de umplutură Îmbuteliere, ambalare, etichetare Depozitare, transport Caracteristică formarea unui cheag suficient de puternic, precum și a acidității, care, în funcție de tipul de produs, este de - °T La sfârșitul fermentației, se furnizează mai întâi apă cu gheață timp de - de minute, apoi se agită cașul Durata amestecării depinde de consistența cheagului Când cheagul ajunge la o consistență omogenă, nu mai amestecați Amestecarea suplimentară este efectuată periodic pentru a răci cheagul la o temperatură predeterminată Dacă este necesar, se adaugă umpluturi de fructe și fructe de pădure în cheagul răcit parțial (până la - ° C) sau complet ( ° C), cheagul este amestecat și servit pentru îmbuteliere Înainte de îmbuteliere, produsele lactate fermentate și băuturile se amestecă timp de - minute Băuturile se toarnă în recipiente de sticlă cu o capacitate de , cm sau pungi de hârtie dintr-un material combinat pentru ambalare cu o capacitate de , , cm sau în pungi din folie de polietilenă umplute cu o capacitate de și cm Totodată, greutatea netă a produselor lactate fermentate și a băuturilor în ambalaje de consum este pentru ambalajele cu o capacitate de cm - ± g, cm - ± g, cm - ± g, cm - + g Sticlele cu produse lactate fermentate și băuturi trebuie sigilate cu capace din folie de aluminiu conform standardului Pungile de hârtie trebuie sigilate într-un mod adecvat pentru a asigura siguranța produsului Pe un capac de aluminiu și o pungă de hârtie și alte ambalaje de consum, următoarele denumiri trebuie să fie în relief sau vopsite de neșters: numele sau numărul producătorului sau o marcă comercială (pe pungi) pentru întreprinderile care o dețin; denumirea tipului de produs; greutatea netă a produsului, (g); date informaționale privind compoziția chimică și valoarea energetică a produsului; data sau ziua termenului de implementare, desemnarea standardului actual Băuturile cu lapte acru ambalate ar trebui să fie produse de la întreprindere într-un container de transport - cutii de sârmă, cutii de plastic, precum și containere sau alte containere de transport Pachetele "Tetra-Brik" sunt ambalate în folie termocontractabilă cu așezarea lor ulterioară pe paleți Băuturile cu lapte acru sunt transportate în camioane frigorifice sau mașini cu caroserie izotermă Caracteristica de operare Durata de depozitare a băuturilor nu este mai mare de de ore la o temperatură care nu depășește ° C, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Caracteristici Tehnologice Chefir Această băutură este preparată pe o simbioză naturală a diferitelor microorganisme - ciuperci de chefir, care se comportă biologic ca un singur organism viu Kefirul este produs prin metode de rezervor și termostatice Caracteristicile tehnologiei kefir sunt prezentate mai jos, iar rețetele pentru producerea chefirului sunt prezentate în tabel - Caracteristica de operare Introducerea vitaminei C Vitaminele A, C, premix multivitaminic și cyclocar sunt adăugate în cultura starter sau în rezervorul cu amestecul standardizat Răcirea amestecului, fermentare, fermentare Răcire la - ° C și fermentare cu drojdie fungică în cantitate de - %, industrial - - % Durata fermentației este de - ore până la formarea unui cheag cu o aciditate de - °T Vâscozitatea cheagului este de - s Amestecare, răcire, maturare Alimentare cu apă cu gheață în spațiul interpereți al rezervorului timp de - min Durata amestecării cheagurilor este de - min Răcirea la temperatura de maturare ( ± °С) Durata maturării este de - ore Răcirea chefirului la ° C se efectuează într-un flux sau la frigider după îmbuteliere Chefir "Fructe" Este produs din lapte pasteurizat sau degresat prin fermentare cu ciuperci de chefir, urmată de maturarea cheagului de lapte, răcire și introducerea de umpluturi de fructe și fructe de pădure Caracteristicile tehnologiei chefirului "Fruct" sunt prezentate mai jos, iar rețetele pentru producerea acestuia sunt prezentate în tabel Caracteristica de operare Recepția și prepararea materiilor prime Prepararea siropului de zahăr cu o fracție de masă de zaharoză % Adăugarea de gem sau alte umpluturi la siropul de zahăr; pasteurizare timp de - minute, răcire la °C Prelucrarea fructelor și fructelor de pădure congelate cu abur timp de - minute și trecerea lor printr-o mașină de piure Introducerea pulpei în sirop de zahăr la o temperatură de - ° C cu expunere în sirop timp de - minute, răcire la ° C Răcire la temperatura de fermentare Adăugarea de umpluturi, coacere Amestecul este răcit la - °C Furnizarea de umpluturi la cheagul de kefir răcit la - °C Durata maturării suplimentare este de - ore Rețete pentru producția de chefir (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Negras din lapte reconstituit OO f din lapte natural- ka o O O d' d S? % grăsime din lapte reconstituit conform rețetelor sch I £ p § s II £ o(c) O din lapte natural *A £ £ nc lapte integral g III o- § , % conținut de grăsimi I i nz de lapte praf conform rețetelor CM III st r § -■ 'J st J > OS p nz lapte integral conform rețetelor SM І * o- - ' iii I=| X o X C- X £ ZX o X xC o din lapte praf conform retetelor ! SM Q -о 'iii і і £ * § - B = § >- x g Q X * O X dulce ° ° -i a i d i d § neîndulcit gs * ȘI fruct cu % grăsime sau £ £ § § £ § dulce-ma " S = " S § esl alki d "n g £ z § , % grăsime fructe și fructe de pădure ° , , S £ § >x X L S st £ neîndulcit S g £ , £ І , % grăsime fructe și fructe de pădure sch o o m *ooo § - І £ dulce •*/""(c) o g- m o S £ £ § eslad-, cue SS £ i - i i a g Materii prime Lapte integral , % conținut de grăsime Lapte degresat cu fracțiune de masă grasă , % Smântână % conținut de grăsime Zahăr pudră Siropuri de fructe și fructe de pădure Starter pe bază de lapte degresat Total Bea "bulgăre de zăpadă" Este produs din lapte pasteurizat normalizat, fermentat cu culturi pure de bacil bulgar și streptococ termofil, cu adaos de zahăr sau siropuri de fructe și fructe de pădure și piure Caracteristicile tehnologiei băuturii cu lapte fermentat Snezhok sunt enumerate mai jos Operațiune Răcire la temperatura de fermentație Fermentare și fermentare Caracteristică Amestecul pasteurizat este răcit la - ° C Durata fermentației la o temperatură de - °C este de , - ore până când se formează un cheag cu o aciditate de - °T Rețetele pentru băutura "Snezhok" sunt prezentate în tabel Tabelul Rețete pentru producerea băuturii "Snowball" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime , % conținut fără grăsimi % conținut fără grăsimi CU FRUCTE ȘI sirop de fructe de pădure % conținut fără grăsimi cu piure de fructe și fructe de pădure Lapte , % grăsime , ■ , , Lapte degresat , , , Sirop de fructe și fructe de pădure - , - Piure de fructe și fructe de pădure - - , Zahăr granulat , >■ - , Starter pe bază de lapte degresat , , , Total Iaurt Este produs din lapte normalizat pentru grăsime și substanță uscată, fermentat cu aluat, preparat pe culturi pure de bacil bulgar și streptococ termofil, cu sau fără adaos de siropuri de fructe și fructe de pădure, bucăți de fructe, arome Caracteristicile tehnologiei iaurtului sunt descrise mai jos Caracteristica de operare Răcirea amestecului la temperatura de fermentație Fermentare și fermentare Amestecul pasteurizat este răcit la - ° C Amestecul este fermentat cu culturi pure de bacterie bulgară și streptococ termofil Durata fermentației la o temperatură de - ° C este de - ore până la formarea unui cheag cu o aciditate de - ° T Rețetele pentru producția de iaurt sunt prezentate în tabel - CD p X § X g X X co DESPRE E Q X X § TK despre □ £ Eu sunt eu X X despre o ia o X E S £ g O X o & Q £ X ■ XX ё X și O eu X o q O X aproximativ ■ Xs sw n x o co o Despre X X R & n £ X S q co o tz S S *? SX ■g % X ■ XX X sau Xs q cu aproximativ TK X S o ia o X o c g G X o Xs * X S T s" y £ la i S s C U i X ■ XX despre ASA DE o ia o X despre despre o DESPRE eu X X X Despre St S ■o S S O O -ia O X O o ° o X despre Xs ■ CO O tz S O ia O X O o * X O X despre VX sau Xs*X S § Sf X ■fs § la g eu n X aproximativ ■I S S ■§ scursoare Tabelul Rețete pentru producția de iaurt , "/ -conținut de grăsime (în kg la kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Materii prime Fara zahar dupa reteta Dulce dupa reteta Reteta fructe si fructe de padure Lapte , % grăsime ( , % solide fără grăsimi) , - , , - , , - , Lapte degresat ( , % substanță uscată fără grăsimi) , , , , , , , , , Lapte praf ( % solide) , - - , - - , , - Lapte praf integral % grăsime ( % substanțe uscate fără grăsimi) - , - - , - - , - Lapte condensat degresat ( % solide) - - , - - , - - , Zahăr granulat - - - , , , - - - Siropuri de fructe și fructe de pădure - - - - - - , , , Vanilină - - - , , , - - - Starter pe bază de lapte degresat , , , , , , , , , Total Tabelul Rețete pentru producerea iaurtului , % grăsime (în kg la kg de produs, ținând cont de pierderi) Fructe dulci și fructe de pădure fără zahăr brut ÎNAINTE de evaporare după evaporare ÎNAINTE de evaporare după evaporare Înainte de evaporare după evaporare Lapte , % grăsime ( , % COMO) - , - , - Lapte degresat ( , % COMO) • - , - , - Lapte condensat , % grăsime ( , % COMO) - - - - Lapte , % grăsime ( , % COMO) - - - - - Aluat pe lapte degresat - - - Psok zahăr - - *■ , - - - Vanilină - - , - - - Siropuri de fructe și fructe de pădure - - - - - ' Total , , Ieșire Tabelul Rețete pentru producerea de iaurt % grăsime (un kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Numar reteta Amestecul normalizat cu conținut de grăsime, % , , - , - - - - , - - , - - - - , - - - , - - , - - - - , - , - - - - , Lapte praf integral % - , , conținut de grăsime ( % umiditate) Lapte praf degresat , , , ( % umiditate) Starter cu lapte degresat , , , , , Zahăr granulat - - , , - *■ - Sirop de fructe și fructe de pădure - - - , , Vanilină - - , , - - Total Tabelul Rețete și "iaurt % grăsime fructe și fructe de pădure (kg m kg produs fără pierderi) Materia prima Numar reteta Lapte integral , % grăsime , , , Lapte degresat , , , Dulceata de zmeura , - - Dulceata de capsuni, caise, cirese, rowan, zmeura - - Pastă naturală de piersici - - , Zahăr granulat - - , Suc uscat de sfeclă , , , Aromă de zmeură , - - Aroma de caise - , - Starter pe bază de lapte degresat , , , Total In prezenta unei arome, se foloseste pentru iaurtul produs cu dulceata si dulceata de zmeura - In prezenta unei arome, se foloseste la iaurtul produs cu dulceata de caise Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Tabelul Rețete de iaurt fortificat cu aromă (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime fortificat cu aromă fără grăsimi (cu vitamina A) fortificat cu aromă cu grăsimi , % (cu premix multivitaminic) zahar cu aspartam cu zahar dupa reteta cu aspartam dupa reteta Lapte integral , % grăsime - - , - , - Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , % , , , , , , Lapte praf integral % grăsime - - - , - , Lapte praf degresat, solubilitate % , , , - , - Zahăr granulat , - , , - - Aspartam - , - , , Sfârșitul mesei Materii prime fortificat cu aromă fără grăsimi (cu vitamina A) fortificat cu aromă cu grăsimi , % (cu premix multivitaminic) zahar formula saspartam zahar cu formula aspartam Colorant alimentar (*) , , , , , , Aromă alimentară (*) , $ , , , , , Premix multivitaminic - - , , , , Starter pe bază de lapte degresat , , , , , , Total Rețete de iaurt , % grăsime, fortificat cu aromă (în kg la kg produs fără a ține cont de pierderi) Tabelul Materia prima Cu p-caroten Cu premix multivitaminic cu zahăr saspartam cu zahăr saspartam Lapte integral , % grăsime , , , , Lapte degresat cu conținut de grăsime , % , , , , Zahăr granulat , - , - Aspartam - , - , Colorant alimentar (*) , , , , Aromă alimentară (*) , , , , Premix multivitaminic - - , , Ciclocar (p-caroten) Vitamina A , , - - Starter pe bază de lapte degresat , , , , Total Tabelul Rețete de iaurt fortificat cu aromă de grăsime , % (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Cu p-caroten Cu premix multivitaminic zahăr cu saspartam zahăr cu aspartam Lapte integral , % grăsime , , , , Smântână % grăsime Zahăr-psok - - Aspartam - , - , Colorant alimentar (*) , , , , Aromă alimentară (*) , , , , Premix multivitaminic - - , , Ciclocar (p-caroten) , , - - Starter pe bază de lapte degresat , , , , Total Tabelul Rețete iaurt iaurt , % grăsime aromatizat cu proteine din soia (în kg ia kg produs fără a ține cont de pierderi) Materia prima Numar reteta Lapte integral , % grăsime , , Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , % , , Proteine din soia izolate , , zahăr granulat , - Îndulcitor (aspartam) - , Colorant alimentar (*) , , Aromă alimentară (*) , , Cultură starter în lapte degresat , , Total Note- , Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate (*) Doza indicată de agent de aromatizare și colorant este optimă pentru umpluturi produse de Florasint (Franța) și Haarmann & Reimer (Germania) Când se folosesc arome și coloranți de la alte companii, rețetele sunt recalculate ținând cont de concentrația acestor umpluturi La producerea iaurtului fortificat cu aromă cu conținut scăzut de grăsimi, se adaugă vitamina A în cantitate de , kg la tonă de produs Vitamina A se calculează pe baza fracției sale de volum din preparat (soluție de ulei) - % Când se utilizează citrat de potasiu trisubstituit, doza acestuia este de , kg la tonă de lapte normalizat Băuturi din lapte fermentat cu bifidofloră În prezent, băuturile cu lapte acru îmbogățite cu bifidobacterii sunt utilizate pe scară largă Când se utilizează bifidoflora în producția de chefir, se produc produse precum "Bifidokefir", "Bifidok", iaurt - "Bioyogurt", ryazhenka - "Bioryazhenka", "Bifidoryazhka", băuturi acidofile - "Bi-Filife", etc rețetele produselor de mai sus sunt similare cu tehnologia și rețetele băuturilor corespunzătoare și diferă doar în compoziția microflorei de pornire Bea "Amator" Este produs din lapte degresat pasteurizat fermentat cu culturi pure de streptococi lactici Caracteristicile tehnologiei băuturii "Amateur" sunt descrise mai jos Operațiune Răcirea laptelui degresat Fermentare și fermentare Caracteristică % lapte până la - °C și % lapte până la - °C Introducerea starterului în lapte, a cărui temperatură este de - ° C, alimentare cu lapte ( %) la amestecul starter Temperatura întregului amestec fermentat este de - °C Durata fermentației este de - ore până când se formează un cheag cu o aciditate de - °T Bea "Kolomensky" Produs din lapte pasteurizat normalizat, fermentat cu culturi pure de streptococi mezofili, cu sau fara adaos de streptococi aromatizatori si sticks bulgari Caracteristicile tehnologiei băuturii cu lapte fermentat "Kolomensky" sunt descrise mai jos Rețetele pentru producerea băuturii Kolomensky sunt prezentate în tabel Operațiune Răcire la temperatura de fermentație Fermentare și fermentare Caracteristică Amestecul pasteurizat este răcit la ± °C Durata fermentației este de - ore până când se formează un cheag cu o aciditate de - °T Bea "Moscova" Este produs dintr-un amestec pasteurizat de lapte degresat, lapte integral sau smantana, lapte praf integral sau degresat, fermentat cu culturi pure de bacili acidophilus de rase mucoase si nemucoase cu sau fara adaos de siropuri de fructe si fructe de padure Caracteristicile tehnologiei băuturii Moskovsky sunt descrise mai jos Rețetele pentru băutura "Moscova" sunt prezentate în tabel , Operațiune Caracteristică Răcirea amestecului la Amestecul pasteurizat este răcit la temperatura de fermentație de - ° C Fermentarea și fermentația Fermentat cu aluat în cantitate de % Durata fermentației la ° C este de - ore până la formarea unui cheag cu o aciditate de ° T Rețete pentru producerea băuturii Kolomensky (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Tabelul Fructe dulci crude, neîndulcite- cu vitamine- boabe numărul C , % grăsime Lapte integral , % grăsime , , , , Lapte degresat cu , % grăsime , , , , Zahăr granulat - , - - - Sirop de fructe și fructe de pădure - , - Acid ascorbic - - - , Starter pe bază de lapte degresat , , , , Total Choy fat sp ii Lapte integral , % grăsime , , , , Lapte degresat cu , % grăsime , , , , Zahăr-psok , - - Sirop de fructe și fructe de pădure - - , - Acid ascorbic - - - , Starter pe bază de lapte degresat , , , , Total bold Lapte degresat cu un conținut de grăsime de , % , , - , Zahăr granulat - , - - Acid ascorbic - - - , Cultură starter în lapte degresat , , - , Total - Reteta dulce J > - , o p o g Ș l I s K - £ Ș" o § § o Șl II In Go- Oh Si i § SS§ oo O "Q o r-> o Q £ ' £ Г- II ș- § g§ Fără zahăr conform rețetei o G ș- § § x - un G ș- K - § tg ao r oogi I i £ a ' ig Q vn o l I # a § um £â - § £ Ș S | i § i xo mm - o Materii prime Lapte degresat ( , % COMO) Lapte integral , % grăsime ( , % COMO) Lapte integral praf % grăsime ( % COMO) Lapte degresat praf ( % solide) Lapte degresat condensat pasteurizat ( % solide) Smântână % grăsime ( , % COMO) Starter acidofil din lapte degresat Zahăr granulat Total Tabelul Rețetă pentru producerea băuturii "Moskovsky" Numarul retetei % grăsime Lapte integral , % grăsime , - Lapte degresat , , Lapte praf degresat , , Lapte praf integral - , Aluat pe bacilul acidophilus , , Total % grăsime fructe și fructe de pădure Lapte integral , % grăsime , - Lapte degresat , , Lapte praf degresat , , Lapte praf integral - , Sirop de fructe și fructe de pădure , , Aluat pe bacilul acidophilus , , Total Bea "rusă" Este produs dintr-un amestec de lapte normalizat pasteurizat, cazeinat de sodiu, caș obișnuit sau umed cu sau fără adaos de siropuri de fructe și fructe de pădure prin fermentare cu culturi pure de streptococi lactici Caracteristicile tehnologiei băuturilor rusești sunt prezentate mai jos Operațiune Răcire la temperatura de fermentație Fermentare și fermentare Introducerea siropurilor de fructe și fructe de pădure Caracteristică Amestecul pasteurizat este răcit la ± °C Durata de coacere este de - ore la o temperatură de ± ° C până când se formează un cheag cu o aciditate de - ° T Siropurile sunt adăugate la produsul răcit parțial (până la ° C) sau complet (până la ° C) Rețetele pentru producerea băuturii "rusești" sunt prezentate în tabel Tabelul Rețete pentru producția de băutură "rusă" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Numarul retetei , % grăsime Lapte integral , % grăsime , , Lapte degresat , , Cazeinat de sodiu obișnuit, , - Brânza de vaci cu umiditate alimentară cazeinat de sodiu - , Starter pe bază de lapte degresat , , Total , % conținut de grăsime Lapte integral , % grăsime , , Lapte degresat , , Cazeinat de sodiu obișnuit , , Brânza de vaci cu umiditate alimentară cazeinat de sodiu - , Sirop de fructe și fructe de pădure , , Starter pe bază de lapte degresat , , Total Produs cu lapte acru "Molodist" Este produs dintr-un amestec topit de lapte praf degresat natural si degresat, fermentat cu culturi pure de rase termofile de streptococi lactici si bacil bulgaresc Caracteristicile tehnologiei produsului lactat fermentat "Molodist" sunt descrise mai jos Operațiune Recepția și pregătirea materiilor prime Tratament termic Fermentare, îmbuteliere și dopare Caracteristică Acceptarea laptelui degresat cu o aciditate de cel mult °T Amestecul normalizat se pasteurizează la ± I°C și se menține - ore (până când amestecul devine maro) Amestecul este răcit la - °C Starterul se adaugă la amestec, se amestecă și se servește la îmbuteliere Durata fermentației la - ° C este de - ore până la formarea unui cheag cu o aciditate de ° T Rețetele pentru producerea produsului lactat fermentat "Molodist" sunt date în tabel Tabelul Rețete pentru producerea produsului "Tinerețe" (în kg la kg de produs, ținând cont de pierderi) Dulce Crud Neindulcit Lapte degresat , , Lapte praf degresat Zahăr granulat - , Starter pe bază de lapte degresat , , Total Bea "de Sud" Produs din lapte pasteurizat normalizat fermentat cu culturi pure de streptococi lactici termofili și bacil bulgar Caracteristicile tehnologiei băuturii "Yuzhny" sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Răcire la temperatura de fermentație Fermentare Fermentare Răcire la ± °С Fermentare la ± °С Fermentare la ± °С timp de - ore până se formează un cheag cu o aciditate de - °T Rețetele pentru producerea băuturii "Yuzhny" sunt prezentate în tabel Rețete pentru băutura "Yuzhny" (în kg la kg, excluzând pierderile) Tabelul Materii prime , % grăsime % grăsime Lapte , % grăsime , , Lapte degresat - , Cremă % grăsime , - Starter pe bază de lapte degresat , , Total Koumiss din lapte de vacă Este produs dintr-un amestec pasteurizat, special selectat de diverse tipuri de materii prime lactate prin fermentarea lui cu culturi pure de bacili și drojdii de acid lactic bulgari și acidofili care fermentează lactoza și au proprietăți antibiotice Caracteristicile tehnologiei koumiss din laptele de vacă sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Recepția materiilor prime și pregătirea Materiile prime sunt acceptate după greutate și calitate, stabilite de laboratorul întreprinderii În acest caz, se folosește lapte de vacă, recoltat conform GOST - nu mai mic decât clasa a doua, cu o aciditate de cel mult °T; lapte de vacă degresat cu o aciditate de cel mult °T; zer de brânză, neseparat, nesărat, aciditate nu mai mare de °T conform OST - ; zer de brânză condensat cu un conținut de solide de %, obținut din zer neseparat conform TU - ; zer de lapte uscat uscat prin pulverizare cu aciditate nu mai mare de °T conform TU - ; acid ascorbic alimentar (vitamina C); ferment; apă potabilă conform GOST - ; amestec uscat pentru koumiss conform TU - Amestecul de lapte uscat este restabilit prin dizolvarea lui în apă de băut, a cărei temperatură este de - ° C, până la o fracție de masă de grăsime de , % Zerul de brânză condensat este diluat, iar zerul uscat este restabilit în apă de băut la un conținut de % solide Pasteurizare și omogenizare Pasteurizarea zerului de brânză redus la - °C cu expunere timp de - s, omogenizare la - MPa și o temperatură de - °C și răcire la - °C Fermentare și fermentare Introducerea a kg de ferment la tonă de koumiss ( %) Aciditatea optimă a amestecului după adăugarea starterului este de - °T Vitamina C este adăugată în proporție de g la tonă de koumiss Fermentare la - °C până la o aciditate de - °T Răcire, îmbuteliere, dopuri și etichetare Pentru a îmbunătăți fermentația alcoolică, koumiss este răcit la - ° C, păstrat la această temperatură și agitat constant timp de - ore Kumis este turnat la - ° C Durata de coacere de ore din momentul fermentarii amestecului Rețetele pentru producția de koumiss din lapte de vacă sunt prezentate în tabel Koumiss este natural Produs din lapte de iapa prin fermentare cu culturi pure de bastoane bulgare si acidofile, precum si drojdie care fermenteaza zaharul din lapte si are proprietati antibiotice Caracteristicile tehnologiei naturale koumiss sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Recepţia şi prepararea materiilor prime Recepţia laptelui de iapă se realizează conform masei şi calităţii stabilite de laboratorul întreprinderii Dacă este necesar, laptele este răcit sau încălzit la - ° C (rețeta ) sau până la ° C (rețeta ) Rețete pentru koumiss din lapte de vacă (în kg la kg de produs, ținând cont de pierderi) Operația Fermentare și frământare Re-frământare Răcire și autogazare Caracteristică Fermentare la - °C (rețetă ) sau la °C (rețetă ) Introducerea starterului in cantitatea necesara pentru a aduce aciditatea amestecului la - °T (reteta ), la - °T (reteta ) Se framanta timp de min Durata de coacere este de , - ore (rețeta ) și - , ore pentru o creștere a acidității la - ° T (rețeta ) Când laptele intră în atelier după fiecare muls cu un interval de - , ore și în absența condițiilor de păstrare a acestuia la o temperatură care să nu depășească ° C, laptele se adaugă la amestecul inițial, maturat la - ° T Adăugarea laptelui la amestecul inițial este permisă de cel mult ori (rețeta ) și de cel mult o dată (rețeta ) Temperatura de fermentare - °C Koumissul maturat la - °T se frământă timp de de minute Apa de la robinet este furnizată cu - de minute înainte de sfârșitul frământării Temperatura de răcire • până la °С Răcire la °C, autocarbonatare și maturare ulterioară în sticle Koumiss de maturitate zilnică cu o temperatură de ° C este produs pentru vânzare sau, la ordinul consumatorului, maturitate de - ore cu o temperatură care nu depășește ° C Rețetele pentru producerea de koumis natural sunt prezentate în tabel Tabelul Rețete pentru producerea de koumiss natural (în procente) Materia prima Numar reteta Lapte de iapă - Producția de aluat pe lapte natural de iapă - Băutură Aerin Este produs din lapte pasteurizat degresat sau normalizat fermentat cu culturi pure de bacterii lactice Caracteristicile tehnologiei băuturii "Aerin" sunt descrise mai jos Operațiune Fermentarea și fermentația Caracteristică Se adaugă drojdia în cantitate de % După adăugarea starterului, amestecul se agită de ori în primele ore cu ІОmin Fermentare la o temperatură de ± °C până la formarea unui cheag dens cu o aciditate de °T Rețetele pentru producerea băuturii "Aerin" sunt prezentate în tabel , ( Tabelul Rețete pentru producerea băuturii cu conținut scăzut de grăsimi Aernn (în kg la kg de produs, ținând cont de pierderi) Fructe crude cu conținut scăzut de grăsimi și fructe de pădure Morcov special pentru copii Lapte degresat , , , , , Starter pe bază de lapte degresat , , , , , Zahăr granulat - - , - , Sirop de fructe și fructe de pădure - , , , - Sirop "Polivitamină" - - , - - Piure de morcov-mere - - - Total Tabelul Rețete pentru producerea băuturii "Aerin" (în kg pentru kg de produs, ținând cont de pierderi) Materii prime , % grăsime , % grăsime Dnepryansky Dnepryansky fructe și coajă de fructe de pădure Diepryansky Dnepryansky fructe și fructe de pădure Lapte , % grăsime , , , , Smântână % grăsime - - - Lapte degresat , , , - Starter pe bază de lapte degresat , , , , Sirop de fructe și fructe de pădure - , -■ , Și că Bea "Zepyur" Este produs din lapte degresat pasteurizat cu adaos de lapte praf integral, fermentat cu culturi pure de rase termofile și stick-uri matsun Caracteristicile tehnologiei băuturilor Zepyur sunt descrise mai jos Rețetele pentru producerea băuturii Zepyur sunt prezentate în tabel Operațiune Răcire la temperatura de fermentație Fermentare și fermentare Amestecarea și adăugarea componentelor Caracteristică Răcire până la - °С Introducerea de - % drojdie în raport de : Durata fermentației la - °C este de - ore până se formează un cheag cu o aciditate de - °T Se amestecă până la o consistență omogenă, adăugând fructe și fructe de pădure și siropuri de zahăr masa ' Rețete pentru producerea băuturii Zepyur (în kg la kg de produs, ținând cont de pierderi) Materii prime , % grăsime % grăsime Lapte degresat, inclusiv aluat pe bază de lapte degresat - % , , Lapte praf integral % grăsime , , Zahăr granulat , , sirop de FRUCTE ȘI FRUCTE , , Apă potabilă , , Total Produs din lapte fermentat "Matsun" Este produs din lapte pasteurizat, fermentat cu culturi pure de rase termofile de streptococi lactici și stick-uri matsun Caracteristicile tehnologiei produsului din lapte fermentat "Matsun" sunt descrise mai jos Caracteristica de operare Răcirea la temperatura de fermentație Adăugarea de siropuri de fructe și fructe de pădure sau sucuri cu snrop de zahăr pentru "Matsuna" "mrgauts" Fermentare Răcirea amestecului la - °C Pasteurizarea sucurilor și siropurilor se efectuează la °C, iar răcirea la - °C ° Adăugând la amestec Concentrația zahărului în sirop de zahăr este de - % Fermentare cu aluat în cantitate de - % Aciditatea aluatului - °T Fermentare Durata fermentației în sticle la - °C , - ore până se formează un cheag cu o aciditate de - °T Rețetele pentru producerea produsului "Matsun" sunt prezentate în tabel și produsul "Matsun "Mrgautov"" - în tabel Băuturi "Vilncs", cu sirop de legume, % grăsime Este produs din lapte pasteurizat integral sau degresat sau din amestecul acestuia cu lapte proaspăt pasteurizat prin fermentarea acestuia cu culturi pure de bacterii lactice cu adaos de siropuri de fructe și fructe de pădure sau legume și zahăr Caracteristicile tehnologiei băuturilor din lapte fermentat sunt prezentate mai jos Tabelul Rețete pentru producția de produs din lapte fermentat "Matsun" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime % grasimi , % grasimi % grasimi Proteine , % grasimi Lapte , % grăsime , - , , - Lapte praf de vacă integral % grăsime , - - - , Smântână % grăsime , - - - - Smântână uscată % grăsime - , - - - Lapte degresat - - - , , Lapte praf degresat - , , , - Sucuri de fructe și fructe de pădure - - ■- ■ - , Zahăr granulat - - - - , Apă potabilă , , - - - Starter pe bază de lapte degresat , , , , , Total Tabelul Rețete pentru producerea produsului "Matsun "Mrgautov"" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Numărul rețetei I I , % grăsime Lapte , % grăsime - - , Lapte praf integral de vacă Conținut de grăsimi , , - Lapte degresat , , , Sirop de fructe și fructe de pădure - , , Sucuri de fructe și fructe de pădure , - - Zahăr granulat , - - Apă potabilă , , - Total scăzut de grăsimi Lapte degresat , , , Lapte praf degresat , , - Sirop de fructe și fructe de pădure - , , Sucuri de fructe și fructe de pădure , - - Zahăr granulat , - - Apă potabilă , , - Total Operațiune Răcirea amestecului pasteurizat Fermentarea și fermentarea amestecului Aplicarea materialelor de umplutură Caracteristică Răcirea amestecului la - °C pentru băutura Vilnis și la - °C pentru băuturile cu sirop de legume Aluatul în cantitate de - % este folosit pentru băutura "Vilnis" și în cantitate de % pentru băuturile cu sirop de legume Fermentare până la - °T pentru băutura "Vilnis" și - °T pentru băuturi cu sirop de legume Se amestecă, se adaugă siropuri de fructe și legume Rețete pentru producția de băuturi din lapte fermentat zilnic vtab Tabelul Rețete pentru producția de băuturi "Vilnis" și cu sirop de legume (în kg și kg produs, excluzând pierderile) Materia prima "Vilnis" Cu sirop de legume % grăsime conținut scăzut de grăsimi Lapte degresat sau un amestec de zară și lapte degresat - Lapte integral , % conținut de grăsime - - '" Aluat cu lapte degresat Aluat în lapte , % grăsime -"• Sirop de fructe și fructe de pădure Sirop de legume - Total Ieșire - - Bea "Turah" Este produs din lapte copt fermentat cu culturi pure de streptococi de acid lactic și bacil acidophilus Caracteristicile tehnologiei băuturii "Turakh" sunt prezentate mai jos Operațiune Răcirea la temperatura de fermentare Fermentarea laptelui Îmbutelierea și acoperirea laptelui fermentat Acrire și răcire Caracteristică Amestecul pasteurizat este răcit la - °C Fermentare cu aluat în cantitate de % în raport de părți de tulpini de streptococ și părți de bacil acidophilus Amestecați laptele fermentat, umpleți-l în sticle de sticlă și plasați-le într-o cameră termostatică Durata de coacere la - °C este de - ore până când se formează un cheag cu o aciditate de - °T Temperatura de răcire - °С Rețetele pentru producerea băuturii cu lapte fermentat "Turakh" sunt prezentate în tabel Rețete pentru producerea băuturii "Turach" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Tabelul Materii prime , % grăsime , % grăsime % grăsime înainte de încălzire după încălzire înainte de încălzire după încălzire înainte de încălzire după încălzire Lapte , % grăsime , - - - , - Lapte degresat , - - - - - Smântână % grăsime - - - - , - Lapte , % grăsime - - - - - Lapte , % grăsime - - - - - Lapte , % grăsime - - - - - Lapte , % grăsime - - - - - Aluat și fără grăsimi - - - lapte Total Bea "Katyk" Este produs din lapte pasteurizat fermentat cu culturi pure de bacterii lactice Caracteristicile tehnologiei băuturii "Katyk" sunt descrise mai jos Operațiune Răcirea la temperatura de fermentare Fermentarea laptelui Îmbutelierea și acoperirea laptelui fermentat Katyk acris și răcoritor Caracteristică Amestecul este răcit la - °C Laptele este fermentat la o temperatură de - ° C cu un starter în raport de , părți de streptococi termofili, părți de batoane bulgărești și , părți de starter de chefir Se amestecă, se toarnă și se pune laptele într-o cameră termostatică Fermentare la - °C Durata fermentației este de - ore până când se formează un cheag cu o aciditate de - °T Rețetele pentru producerea băuturii "Katyk" sunt prezentate în tabel Băutură cu lapte acru "Tan" Este produs din lapte degresat pasteurizat fermentat cu culturi pure de rase termofile de streptococ lactic și bastonașe de matsun Tabelul Rețete pentru producerea băuturii "Katyk" (arahidic) Moionnesaturat Inclusiv , , , , , -* De la ; i (miristoleic) , , - , , , - (palmitoleic) , , - , , , - С| | (oleic) , , , , , - Саі ) (gadoleinoaaya) Polinesaturate Inclusiv: , , , , , - C j (linoleic) , , , , , - С , (linolenic) , , - , , , - C;d d (arahidonic) , , - , , , - Tabelul Conținutul de vitamine din brânză de vaci (în mg la g de produs) Branza de vaci r-ka-rotin V c RR cu % grăsime , , , , , % grăsime , , , , , Urme negrasoase , , , , "Țăran" , , , , , Dieta moale % conținut de grăsime , , , , , % grăsime , , , , , urme negrase , , , , "Cantina" - - , - Tabelul Conținutul de minerale din brânza de vaci Brânză de vaci Fracția de masă de minerale, mg în g de produs Cenușă, % sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier % grăsime , , % grăsime , , Sărac în grăsimi ' o "Țăran" , , Dieta moale % grăsime , , % grăsime , , cu conținut scăzut de grăsimi , , Caracteristica produsului Parametrii fizico-chimici sunt dați în tabel Tabelul Indicatori fizici și chimici ai brânzei de vaci Brânza de vaci Fracție de masă, % Aciditate, OȚ Temperatura cașului, °C umiditate zahăr total refrigerat congelat % conținut de grăsime , - - ± - ( + ) % grăsime , - + -( + ) "Țăran" , - ± - ( + ) Lean , - ± -( + ) Dieta moale % conținut de grăsime , - ± - % conținut de grăsime , - ± - cu conținut scăzut de grăsimi , - ± - fructe și fructe de pădure % conținut de grăsime , , ± - fructe și fructe de pădure % grăsime , , ± - fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi , N ± - "Cantina" , - ± - Indicatorii organoleptici ai brânzei de vaci -, % grăsime, cu conținut scăzut de grăsimi, Țăran, "Tabel" și dieta moale sunt dați mai jos Indicator Caracteristică -, ani grăsime și non-gras Consistență Moale, tartinabil, sfărâmicios Se admite să fie eterogen, cu prezența granulozității moi Pentru brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi - o ușoară eliberare de zer Gust si miros Lapte curat, acru, fara gusturi si mirosuri straine Sunt permise un postgust ușor furajer și un ușor amărăciune Pentru brânză de vaci folosind lapte reconstituit - aromă de lapte praf Culoare Alb cu o tentă crem, uniformă în toată masa "Țăran" Consistență Moale, tartinabil, sfărâmicios Se permite să fie eterogen, cu prezența granulozității moi; în producția de brânză de vaci folosind băi de plasă - o ușoară separare a zerului Gust și miros Lapte curat, acru Se admite un gust ușor furajer, un gust de recipient (lemn) și prezența unei ușoare amărăciuni; la prepararea brânzei de vaci din lapte reconstituit - gustul laptelui praf Culoare Alb cu o tentă crem, uniformă pe toată masa "Tabel" Consistență Sunt permise eliberarea moale, eterogenă, sfărâmicioasă, granuloasă și ușoară Gust și miros Sunt permise lapte curat, acru, ușor amărăciune și gust de furaj Culoare Alb, ușor gălbui, uniform pe toată masa Dietă moale Consistență Delicat, omogen, ușor pătat Pentru brânza de vaci dietetică moale din fructe și fructe de pădure, este permisă prezența particulelor tangibile ale umpluturii introduse Gust și miros Lapte curat, acru Pentru fructe și fructe de pădure moale brânză de vaci dietetică - gustul umpluturii introduse Culoare Alb, cu o tentă crem, uniformă pe toată masa Pentru brânză de vaci dietetică moale cu fructe și fructe de pădure - datorită culorii umpluturii introduse, uniformă în toată masa Indicatorii microbiologici ai brânzei de vaci sunt prezentați mai jos Index Bacteriile din grupul Escherichia coli în , g de produs Microorganisme patogene, inclusiv salmonella, în g de produs S aureus în , g produs Caracteristică Nepermis Nepermis Nepermis Tehnologia generală În producția de brânză de vaci se folosește lapte normalizat sau lapte degresat (metode acid sau cheag acid), sau lapte reconstituit (metoda acid), sau cu adaos de smântână bogată în grăsimi la caș (metoda separată) Secvența operațiilor tehnologice este prezentată mai jos Caracteristica de operare Recepție și pregătire Recepția materiilor prime, evaluarea gradării și calității materiilor prime, sortarea laptelui în grade Notă materiale comerciale si nesortate, contabilitate greutate Conversia volumului în masă se face în funcție de densitatea reală lapte Pentru prepararea brânzei de vaci, laptele de vacă este potrivit, recoltat în conformitate cu GOST - Masa de lapte praf integral Mcm (în kg) depinde de solubilitatea sa reală și de fracția de masă de grăsime, precum și de fracția de masă de grăsime a produsului turnat: НЖ" [= -" mănânc ooo-yur) zhsm' unde H este rata de consum de lapte integral reconstituit la tonă de brânză de vaci din lapte reconstituit, kg; Zhk - fracțiunea de masă a grăsimii din laptele reconstituit,%; P este solubilitatea efectivă a laptelui praf integral în apă, ml sediment brut; Zhsm - proporția reală de grăsime în lapte praf integral,% Masa de apă necesară pentru a dizolva întregul mo uscat Operațiune Caracteristică Notă locația B (în kg la tonă de lapte reconstituit) este determinată de formula: B = H- jWcm( -I P) Dizolvarea laptelui praf Masa de lapte praf degresat Mt (în kg) se calculează în funcție de solubilitatea reală folosind formula: M - cu -I Po' unde M!YU este masa de lapte praf degresat cu solubilitate % conform rețetei, kg; - solubilitatea efectivă a laptelui praf degresat, ml sediment brut Masa de lapte praf degresat (în kg) se determină după următoarea rețetă: Lapte praf degresat la solubilitate % , Apă potabilă Total , La dizolvarea laptelui praf degresat și a laptelui praf integral mai puțin de %, masa acestora crește cu așteptarea reumplerii părții nedizolvate Laptele praf se dizolvă în apă la o temperatură de ± °C Laptele dizolvat este trimis pentru procesare ulterioară pentru a îndepărta cocoloașele mari nedizolvate Când se folosește lapte praf integral cu conținut de grăsime de %, laptele este restabilit la o fracție de masă grăsime de , %, iar când se utilizează lapte praf integral cu conținut de grăsime de %, laptele este restabilit la o fracțiune de masă grăsime de , % Notă Operațiune Purificarea laptelui Omogenizare Răcirea laptelui Încălzirea și separarea laptelui Normalizarea laptelui Caracteristică Eliberarea laptelui din impuritățile mecanice se realizează la temperatura laptelui primit sau la o temperatură de ± ° C Laptele integral purificat este omogenizat la o presiune de ± , MPa și la o temperatură de ± ° C După curățare, laptele este răcit la ± ° C Laptele integral reconstituit omogenizat purificat și laptele degresat reconstituit se răcesc la ± ° C și se mențin la această temperatură timp de - ore pentru a umfla proteinele, a elimina gustul apos și a obține densitatea necesară Smântâna este utilizată în producția de brânză de vaci cu conținut diferit de grăsimi Temperatura optimă de separare ± °C, fracția de masă a grăsimii în smântână + % În timpul producției de brânză de vaci cu conținut de grăsime de și %, laptele "țărănesc" este normalizat pentru a stabili raportul corect între fracțiile de masă de grăsime și proteine din amestecul normalizat, ceea ce asigură producerea unui produs standard în termeni de fracțiune de masă a grăsimii și umiditate Normalizarea se realizează ținând cont de fracția de masă reală a proteinelor din materiile prime prelucrate și de coeficientul de normalizare, care este stabilit în funcție de tipul de brânză de vaci, condițiile specifice de producție, metodele de producere a brânzei de vaci Pentru stabilirea corectă a coeficientului de normalizare, se efectuează controlul trimestrial al producției de brânză de vaci, luând în considerare coeficientul de normalizare și fracțiunile de masă de grăsime din amestecul normalizat și din brânză de vaci Este posibil să păstrați laptele crud înainte de procesare nu mai mult de ore La separare se respectă regulile specificate în instrucțiunile tehnice Normalizarea se realizează prin amestecarea laptelui integral cu lapte degresat sau prin separarea unei părți din smântână de laptele normalizat, ținând cont de obținerea laptelui normalizat cu o fracțiune de masă dată de grăsime Masa componentelor este calculată pe baza capacității rezervorului Operațiune Caracteristică Laptele integral reconstituit este normalizat cu lapte degresat, ținând cont de fracția de masă a proteinelor din laptele integral reconstituit și de factorul de normalizare Pentru a determina fracția de masă de grăsime din amestec, fracția de masă de proteine din laptele integral reconstituit se înmulțește cu un coeficient de normalizare de cel mult , la producerea brânzei de vaci "Țăran" și cu un coeficient de cel mult , în cazul producerea de brânză de vaci cu % conținut de grăsime Purificarea laptelui reconstituit normalizat Notă Normalizarea se realizează într-un rezervor de stocare a laptelui prin adăugarea de lapte natural degresat sau degresat reconstituit la laptele integral reconstituit Laptele normalizat este mai întâi încălzit la ± °C și apoi curățat Pasteurizarea și răcirea laptelui standardizat sau degresat și a smântânii bogate în grăsimi Temperatura de pasteurizare a laptelui este de ± °C cu un timp de păstrare de - s Pasteurizarea distruge formele vegetative ale microorganismelor Eficiența pasteurizării trebuie să fie de cel puțin , - , %, cantitatea de microfloră reziduală nu trebuie să depășească câteva zeci de celule în ml Crema înainte de utilizare este pasteurizată la o temperatură de ± ° C cu un timp de menținere de - s și Creșterea temperaturii de pasteurizare duce la formarea de cheaguri cu o capacitate sinergetică scăzută; la procesarea cheagurilor, se eliberează o cantitate mare de praf de proteine cu zer în primul rând sunt răcite la o temperatură de ± °С, apoi la o temperatură de ± °С și trimise pentru amestecare cu caș Păstrarea smântânii înainte de amestecarea cu brânză de vaci la o temperatură de ± °C timp de cel mult ore și la o temperatură de ± °C timp de cel mult ore Depozitarea laptelui Pasteurizat și răcit la o temperatură de ± °C, laptele poate fi păstrat cel mult ore înainte de a fi transformat în brânză de vaci Fermentarea laptelui Pentru condiții optime de dezvoltare a microflorei acidului lactic, laptele este fermentat cu culturi pure de lapte mezofil streptococi acizi la o temperatură a laptelui de ± ° C în sezonul rece și ± ° C în sezonul cald Este permisă păstrarea laptelui în absența condițiilor pentru prelucrarea directă a laptelui în caș Operațiune Caracteristică Notă Prin metoda de fermentație accelerată se folosește un ferment simbiotic, preparat pe culturi pure de streptococi mezofili și termofili la o temperatură de fermentație a laptelui de ± °C Dacă se folosesc culturi inițiale "Darnitskaya", "Kaunasskaya", atunci laptele este fermentat la temperaturi de ± °С și, respectiv, ± °С acid noic Este- bucură-te ferment pentru brânză de vaci - - - - - ACEA Adăugarea mo- În metoda acid-cheag de producție loco-clorură a brânzei de vaci în lapte, înainte de-calciu și lapte se adaugă culturi starter, clorură de calciu și coagularea laptelui enzime enzime Clorura de calciu se calculează la o rată de g de clorură de calciu anhidră la kg de lapte sub formă de soluție cu o fracție de masă de clorură de calciu de - %, care este specificată prin densitate la ° C (Tabelul ) După aceea, în lapte se introduce pulbere de cheag sau pepsină comestibilă de vită sau pepsină comestibilă de porc sau preparatul enzimatic VNIIMS sub formă de soluție cu o fracțiune de masă a enzimei de cel mult % Doza unei enzime cu activitate de UI la kg lapte fermentat este de g În metoda acidă de producere a brânzei de vaci, în cazurile de obținere a laptelui de cheag, în lapte se adaugă clorură de calciu în dozele de mai sus Pulbere de cheag sau preparat enzimatic VNIIMS se dizolvă în apă de băut preîncălzită la ± °C, iar pepsina este dizolvată în zer proaspăt filtrat la ± °C Cu metoda acid-cheag de producere a brânzei de vaci, coagularea proteinelor are loc ca urmare a formării acidului lactic și a acțiunii enzimelor de coagulare a laptelui Amestecarea lapte Fermentarea laptelui Durata amestecării laptelui după fermentare este de - minute La sfârșitul amestecării, laptele se lasă singur până se formează un caș Există un revers ținând dependența intre co- masa Caracteristica de operare aciditate ± °T pentru brânză de vaci și % grăsime, ± °T pentru brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi Durata de fermentare a laptelui este de - ore din momentul introducerii fermentului Cu metoda acidă de producție a brânzei de vaci, laptele este fermentat până când se obține un cheag cu o aciditate de + °T pentru brânza de vaci cu un conținut de grăsime de 'X>-th, ± °T pentru cabana "Krestyansky" brânză, ± °T pentru brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi Durata de fermentare a laptelui este de - ore din momentul introducerii fermentului Când se produce brânză de vaci din lapte reconstituit, fermentează până la o aciditate de + °T Prelucrare Produs în diverse moduri grămadă de bami, în funcție de aplicație echipamentul meu Autopresare Cașul este presat și presat până când masa de coagul atinge un conținut de umiditate de peste % la % caș gras, % % caș gras, % caș Krestyansky și % caș cu conținut scăzut de grăsimi Răcire Produs sau pe răcitoare brânză de vaci de diferite mărci sau în pungi, sau în cărucioare în depozitul frigorific Ambalare Brânza de vaci este ambalată în următoarele recipiente: consumator - pergament, folie de aluminiu imprimata in cache cu o capacitate de g; pahare din materiale combinate, pahare din polistiren cu o capacitate de , si g; cutii din bandă de polistiren, cutii din clorură de polivinil cu o capacitate de și g; transport - baloane metalice cu o capacitate de cel mult kg; cutii de carton ondulat, din lemn, polimeric, cu o capacitate de cel mult kg Notă proporția de grăsime din caș și aciditatea cheagului (înainte de prelucrare Tabelul Caracteristici ale preparării clorurii de calciu și a enzimelor Densitatea unei soluții apoase de clorură de calciu la °C, kg/m Greutatea clorurii de calciu, ținând cont de umiditatea adsorbită Greutatea soluției, kg la kg de lapte % kg la kg soluție , , , , , , Masa necesară a enzimei (în g) este determinată de formula: df m Lf m' unde A,] este activitatea enzimei, UI; Df - masa enzimei cu activitate normală, gna kg lapte (Df \u d ); - masa de lapte, kg; L / m - masa de lapte fermentat, kg • Volumul de apă sau K seric (în cm ) pentru dizolvarea enzimelor se calculează prin formula: I=L/f- , unde este volumul de apă sau ser pentru a dizolva g de enzimă Caracteristici Tehnologice Brânză de vaci - și % grăsime, cu conținut scăzut de grăsimi și "Țărănească" Producția de brânză de vaci depinde de echipamentul folosit și de metodele de coagulare a proteinelor din lapte Deci, pe un set de echipamente TO- , producătorii de brânză de vaci TI- , brânza de vaci este produsă prin metode acide și acid-cheag, iar pe liniile Ya -OPT- , Ya -OPT- și folosind plase de baie - prin metoda acidului Echipamente TO- și TI- Procesul tehnologic constă în următoarele operații: normalizarea și fermentarea laptelui, prelucrarea și încălzirea cașului, separarea zerului și îmbuteliere caș, autopresare și presare caș, răcire caș și răcire suplimentară (vezi mai jos) Caracteristica de operare TO- Normalizarea laptelui La producerea brânzei de vaci cu un conținut de grăsime de %, fracția de masă a grăsimii din laptele normalizat trebuie să depășească fracția de masă a proteinelor din laptele normalizat cu , ± , % sau , ± , %, în funcție de sezonul anului și condiţii specifice de producere a caşului Operațiune Fermentarea laptelui formarea cheagurilor Separarea zerului și umplerea cheagurilor Caracteristică La producerea brânzei de vaci cu % conținut de grăsime, fracția de masă a proteinelor din laptele normalizat se înmulțește cu coeficientul de normalizare ( , + , sau , ± , ), în funcție de sezonul anului Când se produce brânză de vaci "Țăran", fracția de masă a proteinei din lapte este înmulțită cu un coeficient de normalizare de , - , Pentru fermentarea laptelui se folosesc culturi pure de streptococi de acid lactic conform TU - - - - - Cheagul este tăiat cu cuțite de sârmă în cuburi de x x cm În primul rând, cheagul este tăiat pe lungimea băii în straturi orizontale, apoi pe lungime și lățime în straturi verticale Cheagul este lăsat singur timp de - de minute pentru a elibera serul La producerea brânzei de vaci prin metoda acid-cheagului, cheagul este încălzit la o temperatură de ± ° C cu o expunere de - de minute în producția de brânză de vaci cu conținut de grăsime de și %, până la temperatură ! ± °C cu o expunere de - de minute la producția de brânză de vaci "Țăran" și până la o temperatură de ± °C cu o expunere de - de minute la producția de brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi Când se utilizează starterul "Darnitskaya", încălzirea cașului pentru caș cu conținut de % grăsime, brânză de vaci "Țărănească" și cu conținut scăzut de grăsimi se efectuează la temperatura zerului ( ± °C), cu menținerea la această temperatură timp de - de minute La producerea brânzei de vaci prin metoda acidă, cheagul este încălzit la o temperatură a zerului de ± °С pentru brânza de vaci cu % conținut de grăsime, la ± °С pentru brânza de vaci "Krestyansky" și ± °С pentru brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi În cazul fermentației laptelui cu starterul "Darnytska", cheagul este încălzit la o temperatură a zerului de ± °C În producția de brânză de vaci din lapte reconstituit, normalizat cu lapte natural fără grăsimi, cheagul este încălzit la o temperatură a zerului de ± ° C, iar cașul din lapte normalizat cu lapte negras reconstituit, la + ° C C Durata mentinerii cheagului la temperaturile indicate este de - minute Serul eliberat este eliberat din baie cu un sifon sau printr-un fiting și colectat într-un recipient separat Cheagul se toarnă în pungi de calico sau lavsan de x cm, care se umplu la trei sferturi din volum, sau cheagul se toarnă pe o seceră întinsă peste un cărucior de presare Zerul rămas este amestecat cu cheagul Caracteristica de operare și este răcit la ± °С prin lansarea unui rezervor de apă în spațiul dintre pereți, a cărui temperatură este de - °С Autopresare și presare caș Durata de presare a pungilor cu caș în unitatea de presare și răcire este de - ore, într-un cărucior de presare nu mai mult de ore, în cameră frigorifică nu mai mult de ore Răcirea brânzei de vaci Brânza de vaci se răcește pe răcitoare D -OTV, -OTD- etc , într-o unitate pentru presarea și răcirea brânzei de vaci, în pungi sau cărucioare la frigider Temperatura de răcire a cașului + °C Răcirea suplimentară a brânzei de vaci ambalate Brânza de vaci ambalată este răcită suplimentar într-un frigider la o temperatură de ± °С Normalizarea laptelui TI- La producerea brânzei de vaci cu un conținut de grăsime de %, fracția de masă a proteinelor din lapte este înmulțită cu un coeficient de normalizare de , - , (perioada iarnă-primăvară) sau , - , (vară-toamnă), brânză de vaci "Țăran" - - , ; pentru brânza de vaci cu conținut de grăsime de %, fracția de masă a grăsimii din laptele normalizat trebuie să depășească fracția de masă a proteinelor din laptele normalizat cu , ± , % sau , ± , %, în funcție de sezonul anului sau de condițiile specifice pentru producția de brânză de vaci Presarea cheagurilor Răcirea cașului Cheagul este presat de o baie de presă perforată, pe care se întinde o pânză filtrantă Cuva de presare se coboară hidraulic până vine în contact cu oglinda de caș cu o viteză de cm/min La presarea cheagului, baia de presare este coborâtă cu o viteză de - mm/min Zerul este pompat periodic din baia de presare prin pompe autoamorsante sau de vid Brânza de vaci este presată până când atinge fracția de masă a umidității, datorită standardului actual pentru acest produs Durata presării în timpul producției de brânză de vaci cu conținut de grăsime de % nu este mai mare de ore, brânza de vaci cu conținut de grăsime de % și "Țăran" nu este mai mare de ore, iar brânza de vaci cu conținut scăzut de grăsimi nu este mai mare de ore ore La sfarsitul presarii se ridica baia de presare Trapa băii pentru fermentarea laptelui rulează căruciorul Brânza de vaci se descarcă în cărucior cu trapa deschisă Brânza de vaci se răcește la o temperatură de ± °C pe răcitoarele D -OTV, -OTD- sau în cărucioare în frigider Liniile Ya -OPT- , Ya -OPT- Caracteristicile producției de brânză de vaci pe aceste linii sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Normalizarea laptelui La producerea brânzei de vaci cu conținut de grăsime de %, fracția de masă a grăsimii din laptele normalizat se determină prin înmulțirea fracției de masă a proteinelor din lapte cu coeficienți de normalizare egali cu , în primăvara-vară și , în toamna-iarnă perioade ale anului Când se produce brânză de vaci "Țăran", fracția de masă a proteinei din lapte este înmulțită cu un coeficient de normalizare egal cu , Omogenizarea laptelui Laptele normalizat cu grăsimi se omogenizează la o presiune de , + , MPa la o temperatură de ± °C Pasteurizarea laptelui Laptele normalizat sau degresat este pasteurizat la temperaturi de ± °C cu un timp de menținere de - de secunde sau ± °C cu un timp de păstrare de - de secunde Pentru a îmbunătăți consistența cașului sunt furnizate moduri de pasteurizare ± °С cu un timp de menținere de - s Fermentarea și fermentarea laptelui Pentru fermentare, se adaugă în lapte fermentul în cantitate de - % la temperaturi de - (vara) și - ° C (iarna) Laptele este fermentat până la o aciditate titrabilă a cașului de - °T în producția de brânză de vaci cu conținut de grăsime de % și "Krestyansky", - °T în producția de grăsimi scăzute Amestecarea cheagurilor Încălzirea cașului Cașul se agită timp de - minute Cheagul se încălzește într-un încălzitor special la o temperatură de - °C la producerea cașului % grăsime, la - °C "Țărănesc" și la - °C cu conținut scăzut de grăsimi Odată cu scăderea fracției de masă a grăsimii din caș, temperatura cheagului încălzit scade Cheagul este încălzit timp de - , minute cu apă, a cărei temperatură este de - ° C Reținerea cașului Răcirea cașului Durata de reținere a cașului - , min Apa de la robinet care circulă în mantaua rece este folosită pentru a răci cașul În producția de brânză de vaci cu % conținut de grăsime și cașul "țărănesc" este răcit la - ° C, cu conținut scăzut de grăsimi - la - ° C Deshidratarea cheagurilor Răcirea cu un deshidrator coagulat cu doi cilindri, acoperit cu o cârpă filtrantă - lavsan Conținutul de umiditate din brânza de vaci este reglat prin modificarea unghiului de înclinare a tamburului deshidratorului Temperatura de răcire ± °С Linii folosind băi de plasă Caracteristicile procesului tehnologic sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Normalizarea laptelui Pentru a produce brânză de vaci cu conținut de grăsime de %, fracția de masă a proteinelor din lapte se înmulțește cu un coeficient de normalizare egal cu , (perioada primăvară-vară) și , (perioada toamnă-iarnă) Pentru a determina fracția de masă de grăsime din amestecul normalizat în producția de brânză de vaci Krestyansky, fracția de masă a proteinei din lapte este înmulțită cu un coeficient de normalizare egal cu , ± , (perioada de primăvară-vară) și , + , (toamnă- perioada de iarna) Fermentarea laptelui Sfârșitul fermentației laptelui este formarea unui cheag moderat dens, cu o aciditate de - °T pentru brânză de vaci cu % grăsime, - °T "Țărănească" și - °T cu conținut scăzut de grăsimi Durata fermentatiei este de - ore Pentru a intensifica pro- cessa se adaugă starterul în cantitate de - % respectând temperatura de fermentație într-un recipient cu pas- lapte terizat și păstrat la o aciditate de - °T Încălzirea cheagului Temperatura optimă pentru încălzirea cașului (după zer): ± °C pentru producerea brânzei de vaci cu % conținut de grăsime și "Țărănesc", ± °C pentru caș fără grăsime Cheagul încălzit se păstrează timp de - de minute și amestecat în timpul perioadei de expunere de - ori Durata totală de încălzire, inclusiv timpul de menținere, nu trebuie să depășească ore Răcirea cașului Cașul încălzit este răcit cu cel puțin °C prin furnizarea de apă rece sau cu gheață Separarea zerului de cheag Separarea zerului de cheag pe liniile cu băi cu plasă complet cu băi VK- , se realizează prin îndepărtarea zerului (nu mai mult de două treimi din masa totală) prin supapa de scurgere a băii Pentru a separa zerul rămas, baia grilă este ridicată deasupra băii cu ajutorul unui dispozitiv de ridicare În acest caz, zerul curge în baie, iar cașul este supus autopresării Durata separării zerului de cheag este de - de minute Separarea zerului de cheag pe linii cu un set de echipamente YA -OVV se realizează după cum urmează: o parte din zerul eliberat (nu mai mult de două treimi din masa totală) este îndepărtată printr-o supapă de scurgere a zerului Zerul rămas, împreună cu cheagul, se toarnă cu grijă în baia de plasă, amplasată într-un cărucior autopropulsat Pentru a separa zerul de cheag, baia grilă se ridică deasupra căruciorului cu ajutorul unei traverse În acest caz, zerul curge în baie, iar cașul este supus autopresării Durata separării zerului de cheag este de - de minute Caracteristica de operare Prepararea mediului de răcire Proaspăt, pasteurizat, răcit la o temperatură de cel mult °C, cu un titru de fermentație de cel puțin , ml, este utilizat ca mediu de răcire Durata de păstrare a zerului la o temperatură de cel mult ° C este de zi După răcirea a două băi de plasă cu brânză de vaci, mediul de răcire este înlocuit cu unul proaspăt Răcirea brânzei de vaci Brânza de vaci se răcește prin scufundarea unei băi de plasă cu caș în zer răcit și ținând-o în el timp de - de minute Cașul este răcit la o temperatură de ± °C Separarea mediului de răcire de coagul Pentru separarea zerului, baia grilă se ridică deasupra băii cu ajutorul unui dispozitiv de ridicare În acest caz, zerul curge în baie, iar cașul este supus autopresării Durata separării mediului de răcire de caș este de - de minute Brânza de vaci este descărcată în baia de acumulator cu ajutorul unui dispozitiv de înclinare și alimentată la ambalaj prin melc Rețetele pentru producția de brânză de vaci - și % grăsime, precum și "Țăran" în mod separat sunt prezentate în tabel Rețetele de brânză de vaci care folosesc smântână de plastic sunt prezentate în tabel b Tabelul Rețete pentru brânză de vaci (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) " Fracția de masă de grăsime din smântână, % I I I [ I % conținut de grăsime Crem , , ' , , , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi cu fracțiune de masă , , , , , , umiditate nu mai mult de % Total % post grasime Cremă , , , , , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi cu fracțiune de masă , , , , , , umiditate nu mai mult de % Total "K іestyash: tac" Cremă , , , , , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi cu fracțiune de masă , , , , , , umiditate nu mai mult de % Total Tabelul Rețete pentru brânză de vaci folosind cremă de plastic (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) i Materii prime Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate nu mai mare de % Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate mai mare de % Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate nu mai mare de % Cremă de plastic cu o fracțiune de masă de grăsime "A, umiditate nu mai mult de % Total Fracția de masă de grăsime "Krestyansky" % % , - - - , - - - , , , , Brânza de vaci "Masa" Brânza de vaci "Masa" este produsă prin metode acide și acido-cheag pe echipamentul de coaș TO- , caș TI- și prin metoda acidă pe linii mecanizate cu băi de plasă (Ya -OVV și Moldova) PKTB) , pe linia Ya -OPT- ; Ya -I OPT- eu Secvența operațiunilor tehnologice în producția de brânză de vaci^ "Tabel" este prezentată mai jos ' Operațiune Recepția și pregătirea materiilor prime Normalizare Caracteristica J Se folosește zara, obținută în timpul producției de unt prin amestecarea sau transformarea smântânii bogate în grăsimi și laptele degresat Un amestec de zară și lapte degresat se prepară pe baza obținerii unui amestec normalizat cu o fracție de masă de grăsime de , - , % Zara cu o fracție de masă de grăsime de , - , % este utilizată pentru producerea brânzei de vaci fără normalizare cu lapte degresat Amestecul normalizat sau laptele de unt este pasteurizat la Pasteurizare si racire temperatura normalizată ± °С sau ± °С cu expunere la amestecuri Fermentarea și fermentarea amestecului normalizat sau a zarei până la s sau fără expunere și răcit la temperatura de fermentație În cazul metodei acide de producere a brânzei de vaci "de masă", amestecul sau zara se fermentează cu un starter preparat pe culturi de streptococi lactici mezofili la o temperatură de + °C sau + °C, în funcție de anotimp rece sau cald Cu metoda accelerată de fermentație se folosește drojdia simbiotică, preparată pe culturi de streptofili mezofile și termofile | coci, iar temperatura de fermentare + °C Când utilizați starterul "Darnitskaya" starterul de lapte - | preparat la o temperatură de ± °С, culturi inițiale de tip "Kau-i nasekaya" + °С Operațiune Încălzirea și răcirea ciorchinului Separarea zerului, umplerea cașului, autopresarea și presarea cașului Caracteristică Starterul se introduce in lapte cu o greutate de - kg la kg amestec fermentat În cazurile de obținere a unui cheag insuficient de dens, cu sinereză scăzută, în lapte se adaugă clorură de calciu în proporție de g la IOOO kg amestec Fermentarea continuă până la ± ° T timp de - ore În metoda de producere a brânzei de vaci "de masă", se adaugă la amestec sau zară drojdie, clorură de calciu și o enzimă de coagulare lactică Dozele, temperaturile și tipurile de culturi starter, precum și dozele de clorură de calciu sunt aceleași ca pentru metoda acidului, doza de enzimă pulbere de cheag sau pepsină (sau preparat enzimatic VNIIMS) cu o activitate de UI este de g per IOOOkg amestec Cu această metodă, fermentația continuă până la o aciditate de ± °T timp de - ore Cu metoda acidă de producție, cheagul este încălzit la ± ° C timp de - de minute prin introducerea de abur sau apă fierbinte în spațiul dintre pereți al băii Cu metoda acid-cheag, cheagul este tăiat în cuburi de , x , x , cm, lăsat singur timp de - de minute, apoi încălzit la ± ° C timp de - de minute Încălzirea cheagului este controlată de temperatura zerului Cheagul încălzit este răcit cu cel puțin °C prin trecerea unei băi de apă rece sau cu gheață în spațiul dintre pereți În timpul producției de brânză de vaci pe echipamentul TO- , zerul eliberat este eliberat din baie cu un sifon sau printr-un fiting, cheagul este turnat în saci de calico sau lavsan Sacii cu cheag sunt legați și presați în unitatea UE timp de - ore sau într-un cărucior de presare timp de - ore În timpul producției de brânză de vaci la aparatele de fabricare a brânzei de vaci TI- , zerul eliberat este eliberat din baie printr-un robinet sau un prelevator de zer; cheagul este presat folosind o baie de presare timp de - ore Când cașul este produs pe un set de echipamente Y -OVV, o parte din zerul eliberat (nu mai mult de două treimi din masa totală) este îndepărtată printr-o supapă de scurgere a zerului Zerul rămas, împreună cu cheagul, este scurs de-a lungul tăvii într-o baie de plasă situată într-un cărucior autopropulsat Pentru a separa zerul de cheag, baia grilă se ridică deasupra căruciorului cu ajutorul unei traverse, în timp ce zerul se varsă în baie, iar cașul este supus autopresarii timp de - de minute Separarea zerului de cheag pe linii mecanizate cu băi cu plasă complet cu băi VK- , se realizează într-o baie cu plasă ridicată deasupra băii în care a fermentat laptele Caracteristica de operare Prepararea mediului de răcire și răcirea cașului La producerea cașului în băi de plasă, ca mediu de răcire se folosește zerul de caș proaspăt, pasteurizat, răcit la o temperatură de - °C Brânza de vaci se răcește prin scufundarea unei băi de plasă cu caș în zerul răcit și menținând-o în ea cu amestecare timp de - de minute, în timp ce cașul este răcit la ± ° C Separarea mediului de răcire de coagul se realizează într-o baie grilă ridicată deasupra băii în care a fermentat laptele După separarea mediului, coagul este descărcat în baia de acumulator cu ajutorul unui dispozitiv de înclinare Răcire Brânza de vaci este răcită la ± °C pe răcitoare D -OTE, -ODT- și răcitoare de alte mărci sau într-un frigider Ambalare Produs în containere de consum și transport cu greutatea netă de g și kg, kg, kg, kg Depozitare La o temperatură de ± °С nu mai mult de de ore Parametrii pentru producția de brânză de vaci "Tabel" pe linia Y -OPT sunt prezentați mai jos Caracteristica de operare Omogenizare Laptele se omogenizează la o temperatură de ± °C și o presiune de , ± , MPa Pasteurizare Laptele este pasteurizat la o temperatură de ± °C cu un timp de păstrare de - s sau la o temperatură de ± °C cu un timp de păstrare de - s Fermentare și fermentare Laptele este fermentat la o temperatură de ± °C (folosind fermentul "Kaunas") Durata fermentației nu este mai mare de ore până când aciditatea este de - °T Cheag încălzit Cheagul este încălzit la o temperatură de ± °C timp de - , min Răcirea cașului Cașul este răcit la o temperatură de ± °С Brânză de vaci moale dietetică Se produce prin metoda acid-cheag pe liniile OLPT sau Alfa-Laval (Suedia) din lapte degresat pasteurizat fermentat cu culturi pure de streptococi lactici, cu separarea zerului de cheag pe separator, cu sau fara adaos de smântână și fructe și fructe de pădure până la caș degresat rezultat Caracteristicile procesului tehnologic pentru producerea brânzei moale de vaci dietetice sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Încălzirea și separarea laptelui Pasteurizarea, răcirea și păstrarea smântânii Crema este pasteurizată la o temperatură de ± °С cu un timp de menținere de - s, răcită la o temperatură de ± °С și depozitată timp de cel mult ore sau răcită la o temperatură de ± °С și păstrat timp de cel mult ore Pasteurizarea laptelui degresat Laptele degresat este pasteurizat la ± °C fără expunere sau cu expunere de până la minute sau la ± °C fără expunere sau cu expunere de până la minute Fermentarea laptelui degresat Laptele degresat este fermentat cu culturi pure de streptococi lactici cu o greutate de la la kg la kg de lapte fermentat la temperaturi de ± °C (timp rece) și ± °C (cald) La producerea acestui tip de brânză de vaci într-un mod accelerat, se folosesc starter preparati pe culturi pure de streptococi lactici mezofili și termofili Culturile inițiale se adaugă în lapte în proporție de kg de starter preparat pe culturi pure de streptococi mezofili și kg starter preparat pe culturi pure de streptococi termofili, la kg de lapte fermentat Amestecarea laptelui degresat într-un recipient Fermentare Produs cu un agitator mecanic după fermentare timp de - minute °T Amestecarea caşului Încălzirea şi răcirea coagulului Caşul se agită într-un recipient cu agitator mecanic timp de - min Se lasă încălzirea cheagului la ± °C timp de - de minute prin furnizarea de apă fierbinte în spațiul dintre pereți al rezervorului Se permite separarea cheagului fără a-l încălzi Separarea cheagurilor Separarea cheagurilor se realizează pe separator și obținerea cașului la utilizarea duzelor cu un diametru al orificiului în ( , ± , ) mm Cheagul este introdus în separator printr-o sită la temperaturi de ± sau ± °C Separarea cheagului la o temperatură de ± °C se realizează în cazurile de încălzire a cheagului în vas Modurile specificate de separare a cheagului fac posibilă funcționarea stabilă a separatorului timp de - ore Înainte de separarea cheagului, Operațiune Brânză de vaci fără grăsimi răcoritoare Amestecarea brânzei de vaci fără grăsimi cu smântână și umpluturi de fructe și fructe de pădure Caracteristică apă de la robinet cu o capacitate de separare de , - , m /h Din separator, brânza de vaci fără grăsimi intră în buncărul pompei pentru a o alimenta într-un răcitor tubular sau cu plăci, unde este răcită la o temperatură de ± °C Când se produce brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, brânza de vaci este răcită la - ° C Brânza de vaci fără grăsimi de la frigider este trimisă la mixer Concomitent cu brânza de vaci, smântâna este introdusă și în mixer În acest caz, amestecul de brânză de vaci și smântână are loc într-un flux Când se produc fructe și brânză de vaci, siropul de zahăr și umpluturile de fructe și fructe de pădure sunt pre-amestecate într-un rezervor separat cu cremă cu conținut de grăsime de - % Când se produce brânză de vaci pe linii cu un mixer-dozator special, brânză de vaci răcită fără grăsimi este introdusă în buncăr de către dozator, iar smântâna în dozatorul de smântână Rețetele pentru producția de brânză de vaci dietetică moale sunt prezentate în tabel , Tabelul Rețete pentru brânză de vaci cu regim moale (în kg și kg de produs, excluzând pierderile) Fracția de masă de grăsime din smântână, % % grăsime Cremă , , , , , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi cu fracțiune de masă , , , , , , solide % Total % grăsime de post Cremă , , , , , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi cu fracțiune de masă , , , , , , solide % Total Syuzma Este produs din lapte de vacă pasteurizat prin fermentarea lui cu culturi pure de streptococi lactici și bacil bulgăresc, urmată de separarea unei părți a zer prin presarea cheagului sau separarea cheagului pe linie, precum și din lapte degresat fermentat prin culturi de streptococi mezofili Cheagul la o aciditate de ° T este trimis la separator, masa de proteine din lapte în fluxul de oh- Rețete ia brânză de vaci fructe dietetice moi și fructe de pădure (în kg ia kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Tabelul Numarul retetei ■ ; Negras Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de solide % , , - - - - Sirop de zahăr cu o fracție de masă de zaharoză % , - - - - Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracție de masă de solide % - , - - - Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă de solide % , ■ - - - Total - - - - % - yu fat justiție Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de solide % , , , , , , Cremă cu o fracție de masă de grăsime % - - , , - , Crema cu % masa grasa , , - - , - Sirop de zahăr cu o fracție de masă de , - , - - - - zaharoză % Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracțiune de masă de solide % - , - , - - Sirop natural de mandarine - - , , Ulei esențial - - - - , , Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă de substanțe uscate % , - , ■-' - - Și apoi viaţă Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de solide % , , , , - - Crema cu % masa grasa - - , , - - Crema cu % masa grasa , , - -• - - Sirop de zahăr cu o fracție de masă de zaharoză % , - , ■- - - Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracție de masă de solide % - , - , •- - Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă de solide % , - , - - Total - - Se amestecă și se amestecă pe un mixer-dozator cu smântână cu o fracție de masă de grăsime de % în funcție de primirea produsului finit cu o fracție de masă de grăsime de %, umiditate de % Cheagul preparat în băi VK- , este presat în pungi, masa proteică este răcită și amestecată cu smântână într-un frământător Paste pentru Dovga Se prepară din pasteurizat fără grăsimi la °C fără învechire sau - °C cu învechire timp de - secunde de lapte Laptele degresat se fermenta la o temperatura de - °C (iarna) si - °C (vara) Starterul se prepară pe culturi pure de streptococi de acid lactic și bacil de acid lactic, adăugate în cantitate de % față de masa laptelui Cheagul este tăiat la o aciditate de °T și presat în pungi până la un conținut de umiditate de % sau, la o aciditate de °T, este trimis la un separator pentru deshidratare Pastele sunt ambalate cu o greutate netă de și g în brichete de pergament Mic de statura Este produs din lapte de vacă degresat prin fermentarea acestuia cu culturi pure de acidophilus și bastonașe bulgare, drojdie lactică, urmată de tratament termic și adăugare suplimentară la masa înainte de ambalarea starterului acidofil, substanțe aromatizante și aromatice și vitamina C Laptele degresat se pasteurizeaza la o temperatura de - °C cu rezistenta | care este de - de secunde, apoi laptele se raceste la - °C si se fermenta aluatul! timid În timpul introducerii starterului și apoi timp de - ore, laptele cu starterul este non-| amestecate intermitent Apoi amestecul se încălzește la - °C și se agită periodic până când aciditatea de - °T crește în el Durata i de fermentare ar trebui să fie în medie de - de ore După expunere, masa este răcită la - °C Apoi masa I este așezată în pungi de calicot și autopresată timp de , - ore La sfârșitul presarii, la masă se adaugă starter acidofil- în proporție de - %, sare %, ardei iute , % Pentru a obține o masă omogenă se trece prin role Korot este ambalat cu o greutate netă de sau g în borcane de sticlă sau căni din poli- stiren | Durata depozitării la o temperatură care nu depășește °C nu mai mult de de zile, inclusiv la fabrica de cel mult zile | Kurt Produs din lapte pasteurizat de vacă sau de oaie și destinat consumului direct Laptele normalizat sau degresat este pasteurizat la - °C, racit la - °C si fermentat cu un dospit preparat pe culturi pure de streptococi lactici mezofili si bacil bulgaresc Cultura starter se adauga in cantitate de % raportat la masa laptelui fermentat Laptele este fermentat până la o aciditate de - °T Cheagul este încălzit la o temperatură de - °C și menținut timp de - de minute, după care cheagul este răcit la °C Zerul eliberat este îndepărtat prin armătura pentru baie, cheagul este așezat pe o masă de presare acoperită cu o cârpă filtrantă Apoi cheagul este presat Pentru a prepara kurt sărat, se adaugă sare la masa presată, kurt este format în bucăți de formă arbitrară (sferică, sub formă de batoane, plăci, prăjituri, segmente etc ) cu o greutate de - g Uscarea Kurt se efectuează la o temperatură de - ° C până când se obține un produs finit cu o fracțiune de masă de umiditate de cel mult % Ambalat în cutii de carton cu o greutate netă de și g Perioada de garanție de depozitare din momentul încheierii procesului tehnologic la o temperatură nu mai mare de ° C și umiditate relativă a aerului nu mai mare de % pentru gras kurt lună, pentru Zmee kurt cu conținut scăzut de grăsimi Irimshik Se produce din lapte de vacă, oaie sau capră prin îngroșarea, coagul, tăierea cheagului și apoi uscarea acestuia Laptele normalizat la un conținut de grăsime de , % este pasteurizat la o temperatură de - ° C, apoi îngroșat la o fracție de masă de solide de - % În laptele condensat la - ° C, starterul se adaugă pe culturi pure de streptococi de acid lactic și pulbere de cheag la viteza de coagulare a laptelui timp de - de minute Cheagul finit este tăiat în cuburi de - cm de-a lungul marginii, apoi cheagul este încălzit la - ° C prin introducerea de abur în spațiul interperete al băii Incalzit la - °C, cheagul se tine - , ore pentru a carameliza zaharul din lapte Când cheagul capătă o culoare crem, zerul este îndepărtat, cheagul este răcit la - ° C și așezat pe o seceră pentru autopresare timp de - de minute Apoi, cheagul este zdrobit manual în bucăți de formă arbitrară de , - , cm și trimis la uscare Uscarea se realizează în uscătoare cu cameră sau uscătoare de diferite tipuri Temperatura inițială de uscare nu trebuie să depășească °C Pe măsură ce se usucă, temperatura de uscare crește la °C Uscarea continuă până când fracția de masă a umidității din produs nu depășește % Înainte de ambalare, irimshik este răcit la temperatura camerei la - °C Ambalat în cutii de carton cu o greutate netă de , și g Timp de păstrare la - °C luni Pastă de proteine din lapte "Manuka" Este produs din lapte degresat pasteurizat prin fermentare cu culturi pure de bacterii lactice cu adaos de masă proteică din zer de brânză, zahăr și siropuri de fructe și fructe de pădure Laptele degresat este pasteurizat la o temperatură de - ° C cu un timp de păstrare de - de secunde Apoi laptele degresat este răcit la o temperatură de - ° C și fermentat cu aluat Laptele este fermentat până la o aciditate de - °T Cheagul la aciditatea specificată este tăiat în cuburi de cm, lăsat singur timp de - de minute pentru a izola serul și așezat în pungi Cheagul este presat până când fracția de masă a umidității nu este mai mare de % Apoi masa proteică este amestecată cu masa de albumină Pentru a obține masa de albumină se folosește ser cu o aciditate de - °T Serul se încălzește la - ° C și se lasă să se odihnească timp de - minute Zerul limpezit este separat de masa proteică Masa proteică este așezată pentru deshidratare în pungi și presată până la o fracțiune de masă de umiditate de cel mult % Pastă proteine-grăsimi "Energie" Este făcută din smântână bogată în grăsimi cu adaos de proteine din lapte zdrobite într-o moară coloidă, cultură starter pe streptococi lactici și substanțe aromatizante În funcție de materialele de umplutură introduse, pasta proteină-grăsimi Energia este produsă în următoarele tipuri: - sarat acidificat (fractia de masa grasime si %); - acidificat sărat cu ulei de măsline (fracția de masă grăsime %); - dulce cu cacao (fracția de masă de grăsime %) Pentru producție se folosește smântână cu un conținut de grăsime de - %, pasteurizată la o temperatură de - ° C fără învechire Smântâna fierbinte de la pasteurizator este trimisă într-un rezervor intermediar, iar apoi prin gravitație la separator Smântâna se separă la - °C în separatoare pentru smântână bogată în grăsimi pentru a se obține o fracție de masă de umiditate în ele de - , % În acest caz, fracția de masă de grăsime din zara nu trebuie să depășească , % Proteina din lapte proaspăt conform OST - este utilizată pentru producerea pastei proteice-grase "Energie" Înainte de utilizare, este măcinat într-o moară coloidală Componentele pastelor sunt amestecate în băile de standardizare a cremei cu conținut ridicat de grăsimi ale liniilor de producție a untului în procesul de conversie a cremei cu conținut ridicat de grăsimi Amestecul se încălzește la o temperatură de - ° C și se menține sub agitare constantă timp de - minute Apoi amestecul se omogenizează cu o pompă timp de - minute la o temperatură de - ° C până se obține o masă omogenă Masa omogenă rezultată este răcită într-o baie la o temperatură de - ° C și se adaugă starterul de streptococi lactici, apoi se agită încă - minute cu răcire simultană la - ° C La producerea pastei proteice-grase "Energia" cu zahăr și cacao, nu se adaugă drojdie Pasta este pompată de o pompă volumetrică la - ° C în buncărul mașinii de umplere Pasta este ambalată în cupe din polistiren sau materiale combinate cu o greutate netă de și g Pastele ambalate se coacă și se răcesc la o temperatură de - ° C timp de - ore, se formează, în același timp, un gust și o aromă acrișoare și o consistență caracteristică produsului Perioada de implementare nu este mai mare de zile de la data producerii vicii Defectele brânzei de vaci și măsurile de prevenire a acestora sunt indicate în tabel Tabelul Defecte de gust, consistență și măsuri de prevenire a acestora Viciu Cauze apariția Măsuri de prevenire Defecte ale gustului Gustul furajelor Gust și miros necurat, vechi, de mucegai Transmis în brânză de vaci și produse din caș din laptele original Cauzat de utilizarea recipientelor, echipamentelor prost spălate, precum și depozitarea produsului într-o zonă slab ventilată; poate fi cauzată de dezvoltarea bacteriilor putrefactive în caș din cauza utilizării starterului inactiv și a nerespectării modurilor de producție Controlați cu strictețe calitatea materiilor prime Respectați normele și regulile sanitare și igienice în producerea produselor, folosiți vase bine spălate; folosiți un bun starter și urmați regimurile tehnologice Continuarea tabelului Defect Cauzele apariţiei Măsuri de prevenire Excesiv acru Apare atunci când există o încălcare a normelor tehnice gustul modului logic de producție ca urmare a creșterii fermentației acidului lactic, prelungind în același timp termenii de autopresare și presare a brânzei de vaci și răcirea prematură și insuficientă a proceselor sale logice Acid acetic, Apare ca urmare a dezvoltării gust înțepător și miros de bacterii de acid acetic care se dezvoltă în caș în timpul depozitării la temperaturi ridicate, dar la temperaturi pozitive scăzute Gust rânced Apare la temperaturi scăzute de prelucrare a laptelui și este cauzat de mucegaiuri și bacterii care formează enzima lipaza, sau lipaza care se găsește în laptele crud Respectați normele și regulile sanitare și igienice pentru prelucrarea laptelui; pasteurizați laptele în condiții adecvate pentru a inactiva lipaza, datorită căreia grăsimea se descompune și se formează amărăciune în produs Gust amar Apare când se mănâncă pelin de vacă, ranunculus și alte plante cu gust amar; formarea amărăciunii este facilitată și de dezvoltarea bacteriilor putrefactive care descompun proteinele din lapte Asigurați controlul calității laptelui la acceptare; respectați condițiile sanitare și igienice pentru producerea brânzei de vaci Gust de drojdie Este caracteristic în principal pentru masa de brânză și se datorează dezvoltării drojdiei în timpul depozitării unui produs prost răcit Respectați regimurile de răcire și condițiile sanitare și igienice de depozitare a produsului Defecte de consistență Textură rubină, uscată, sfărâmicioasă Consistență cauciucoasă Consistență mânjită Datorită temperaturii crescute de fierbere și zdrobirii excesive a cheagului în timpul producției de brânză de vaci prin metoda acidului Este tipic pentru brânza de vaci preparată prin metoda cheagului acid; apare atunci când se introduc doze mari de cheag în timpul fermentației laptelui la temperaturi ridicate Apare ca urmare a suprafermentării brânzei de vaci Respectați modurile de proces tehnologice La fel Sfârșitul mesei l! • Inclusiv: alanina arginină acid aspartic histidină glicină acid glutamic prolina serină tirozină cnstin Cantitatea totală de aminoacizi, mg ia g de produs Tabelul ] Conținutul de lipide în brânza de casă (în g la g de produs) Index Fat Lean Lipide totale , , Trigliceride , , Fosfolipide , , Colesterol , , Acizi grași (total) , - Saturat Total , - Inclusiv: - C ; () (ulei) , - С Я (kapron) , - S P (caprilic) , - St o (capric) , - C | ( (lauric) , - C | o (miristic) , - С :(( (pentadecanoic) , - Sfârșitul mesei Index Fat Lean C o (palmitic) , - C , (margarină) , - Ssh-o (stearic) , - Cjoo (arahne) , - monosaturate - Inclusiv: - C| :| (Mnstoleic) , - C | (palmitoleic) , - C|g i (oleic) , - Piatră (gadolenic) , - polinesaturate - Inclusiv: - C| (linoleic) , - С| (linolenic) , - C (): (arahidonic) , - Tabelul Conținutul de vitamine din brânza de casă Produs Fracția de masă de vitamine, mg per g de produs r-ka-rotin c B, RR C Bold , , , , , Negras Urme , , , , Tabelul Conținutul de minerale din brânza de casă Produs Fracția de masă a substanțelor minerale, mg în g produs Cenușă, % sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier Bold , , Cu conținut scăzut de grăsimi , , Legea Caracteristica produsului Parametrii fizico-chimici ai brânzei de casă sunt dați în tabel Tabelul Indicatori fizici și chimici ai brânzei de casă Denumirea indicatorilor Norma pentru brânza de casă slab gras Fracția de masă a grăsimii, %, nu mai puțin de Fracția de masă a umidității, %, nu mai puțin de Fracția de masă a sării de masă, %, nu mai mult de Aciditate, °Т, nu mai mult de Temperatură, °С, nu mai mult de Absent , , , , , Adevărat Indicatorii organoleptici și microbiologici ai brânzei de casă sunt dați în tabel • Tabelul Indicatori organoleptici și microbiologici ai brânzei de casă Index Fat Lean Aspect și consistență - Masă de brânză moale cu - Masă de brânză moale cu - teitia in boabe distincte acoperite cu crem in boabe distincte Gust si miros Lapte curat, acru, fara gusturi si mirosuri straine Culoare Alb până la ușor gălbui, cu o tentă cremoasă Alb Bacteriile din grupa Escherichia coli, în , g de produs Nepermis Nepermis Microorganisme patogene, inclusiv salmonella, în g de produs Nepermis Nepermis S aureus în , g de produs Nepermis Nepermis Tehnologia generală Procesele tehnologice pentru producerea brânzei de casă sunt prezentate mai jos Operațiune Acceptare și pregătire materii prime si materiale de baza Caracteristică Laptele de vacă nu este mai mic decât clasa întâi conform GOST - , lapte de vacă degresat cu o densitate de cel puțin , g / cm cu o fracție de masă COMO de cel puțin , %, aciditate de cel puțin °T laptele care dă Caracteristica de operare cu medicamentul "Mastoprim" o cruce, adică având un amestec de lapte anormal - % Sare de masă comestibilă nu mai mică decât gradul "Extra" conform GOST - , pulbere de cheag conform TU - , pepsină comestibilă de vită conform TU - - , pepsină comestibilă de porc conform TU - , preparat enzimatic VNIIMS conform TU - - Clorura de calciu dihidrat conform TU - - - , clorură de calciu conform TU - - - , clorură de calciu dihidrat conform TU - - - Apă de băut conform GOST - Incalzi si separarea laptelui Încălzirea laptelui Pasteurizarea laptelui degresat Fermentarea laptelui degresat Agitarea laptelui Fermentarea laptelui degresat Laptele este separat la - °C pentru a obține smântână cu o fracție de masă de grăsime de - %, lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime de , % și substanțe uscate fără grăsimi de cel puțin , % Pasteurizarea cremei la o temperatură de ± °C cu o expunere de - s, omogenizare la o temperatură de - °C și o presiune de - MPa, răcire la o temperatură de - °C și o expunere de - ore La o temperatură de ± °C cu o expunere de - s La o temperatură de ± °С cu o metodă de fermentare rapidă și ± °С cu una lungă Se folosește un starter, preparat pe culturi de streptococi lactici mezofili conform instrucțiunilor tehnologice de preparare și utilizare a culturilor starter pentru produse lactate fermentate TU - - - - - Aluatul se adaugă în lapte în cantitate de - kg la kg lapte în metoda de fermentație rapidă și - kg în metoda pe termen lung După ce starterul este introdus în lapte, se adaugă - % soluție de clorură de calciu în proporție de g de sare anhidră la kg de lapte și o soluție de praf de cheag sau pepsină de vită comestibilă sau pepsină de porc comestibilă, sau preparat enzimatic VNIIMS la o rată de , - g activitate unități la kg lapte Se efectuează după introducerea enzimei timp de - de minute cu un interval de - minute Fermentarea laptelui se termină după - ore cu o metodă rapidă de fermentare și după - ore cu una lungă din momentul introducerii starter-ului Aciditatea zerului la sfârșitul fermentației ar trebui să fie în intervalul - °T, cu condiția ca conținutul fracțiunii de masă a solidelor din lapte să fie de , - , % și - °T cu o fracție de masă a solidelor de peste , % pH-ul cheagului la sfârșitul fermentației , - , Operațiune Procesarea cheagurilor Încălzirea cerealelor Spălat și răcirea cerealelor Uscarea cerealelor Amestecarea boabelor degresate cu smântână și sare Postrăcire Depozitare Caracteristică Cheagul este tăiat cu cuțite de sârmă în cuburi de , x , x , mm sau , x , x , mm Când se lucrează pe linii, cuburile trebuie să aibă dimensiunile de , x , x , mm, , x , x , mm Cheagul tăiat este lăsat singur timp de - de minute pentru a extrage serul La cheag se adaugă apă de băut, a cărei temperatură este de ± ° C, pentru a reduce aciditatea zerului la - ° T Masa de apă ar trebui să fie de - % din masa conținutului din baie Încălzirea se efectuează la o temperatură de ± ° C cu o creștere a temperaturii masei cu ° C în minute și la o temperatură de - ° C cu ° C la fiecare minute Aciditatea zerului nu trebuie să crească cu mai mult de °T La o temperatură de - ° C, boabele se frământă timp de - de minute Boabele se spală în două etape: I - se adaugă apă cu o temperatură de ± ° C într-o cantitate de - % din masa inițială de lapte fermentat, se amestecă timp de - de minute, se îndepărtează apa; II - se adaugă apă cu o temperatură care nu depășește ° C într-o cantitate de - % din masa inițială a laptelui fermentat Când se lucrează pe linii, boabele sunt spălate și răcite cu apă la o temperatură de ± ° C timp de minute (etapa I) n ± ° C timp de de minute Apa este separată de cereale Boabele sunt mutate pe pereții băii, astfel încât să se formeze un jgheab în mijloc pentru ca zerul să se scurgă liber Conținutul de umiditate din boabele finite nu trebuie să depășească % Pe linii, cerealele cu apă sunt pompate în mixer pentru uscare și amestecare cu smântână La bob se adaugă smântână conform rețetelor La ambalarea manuală în recipiente mari, se folosește smântână cu un conținut de grăsime de %; la ambalarea în recipiente mici folosind mașini automate, se folosește un conținut de grăsime de - % Amestecarea cerealelor cu smantana si sarea se face in mixer În camere frigorifice, ambalate până la o temperatură care nu depășește °С Boabele cu conținut scăzut de grăsimi sunt congelate la - ± °С La o temperatură de - °C nu mai mult de de ore, inclusiv la fabrica producătorului nu mai mult de de ore Timp de păstrare la - ± °C luni Caracteristici Tehnologice Producția de brânză de casă se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Tabelul Rețete pentru brânză de casă (în kg și kg produs, ținând cont de pierderi ? atunci când amestecați boabele degresate cu smântână) Materii prime Norme ale principalelor componente în producerea brânzei de casă cu conținut de grăsime cremă, % Boabele de brânză % umiditate , , , , , , , , , Cremă , , , , , , , , - Sare , , , , , , , , , Total Consumul de lapte degresat pentru producerea a tonă de cereale pentru brânză de casă (kg la kg de cereale, ținând cont de pierderi) Tabelul Fracția de masă a solidelor din laptele degresat, % greutatea laptelui degresat la kg de cereale, kg , , , , , , , , , , , vicii Defectele brânzei de casă și măsurile de prevenire a acestora sunt indicate în Tabel \ Tabel / І Vicii şi măsuri de prevenire a acestora Viciu Cauze Gust și miros vechi, mucegăit, mucegăit și de drojdie Pulbere și mărimea granulelor Consistență pastosă și boabe care se sfărâmă Echipamente, scule și inventar prost spălate folosite la producerea materiilor prime; starter inactiv Aciditate mare a zerului înainte de tăierea cheagului, gătirea necorespunzătoare a boabelor, încălzirea prea rapidă a boabelor, mai ales în stadiul inițial de gătire, contactul particulelor cheagului de proteine cu suprafețele foarte fierbinți ale băilor Pasteurizarea la temperatură ridicată a laptelui degresat (peste °C), utilizarea laptelui COMO scăzut Cresterea temperaturii de pasteurizare a laptelui; cantitate crescută de cheag, aciditate mare a zerului la tăiere, utilizarea apei de băut pentru spălarea cerealelor cu un pH de , - Măsuri preventive Respectați cu strictețe condițiile sanitare și igienice și modurile tehnologice de producție Respectați cu strictețe tehnologia de procesare a cheagurilor; utilizați lapte care îndeplinește specificațiile Respectați regimurile tehnologice Acidificarea apei cu acid citric sau lactic la pH , - , Capitolul Tehnologia produselor din caş Gamă În funcție de materiile prime utilizate, compoziția chimică, materialele de umplutură introduse, produsele de caș se produc în următoarele tipuri: Caș dulce de brânză Caș de brânză pentru copii % grăsime: dulce; cu fructe confiate; cu stafide; cu mandarina Cheaguri de brânză , % grăsime: cu cacao; scorţişoară Cașcaval % grăsime: cu cacao; "Lămâie"; diabetic Caș de brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi: scorţişoară; "Neringa"; "Neringa" pastă; diabetic Caș glazurat Caș de brânză glazurată % grăsime: cu vanilină Caș de brânză glazurată % grăsime: cu cacao Caș de brânză glazurată % conținut de grăsime: cu vanilie Cheesecakes în ciocolată % grăsime: cu vanilină; cu lămâie; cu cacao Masă de caș dulce Masa de caș "Special" % grăsime: cu fructe confiate; cu stafide; cu mandarina Caș de masă "Moscova" % grăsime: cu vanilină; cu fructe confiate; cu stafide; cu mandarina Caș și masă, dulce Masă de brânză și caș "Desert" % degresat: dulce; citrice; cu cicoare; cu stafide; cu fructe confiate; cu nisip de mandarine; , aromatizat Masă de brânzeturi și caș "Desert" % grăsime Sănătate: dulce; citrice; cu cicoare; aromatizate Masa cașcaval și caș , % grăsime: dulce; cu vanilină; cu fructe confiate; cu stafide; cu nisip de mandarine; fructe și fructe de pădure; aromatizate Caș și masă "Slavyanskie" % grăsime: dulce; citrice; cu cicoare; cu stafide; cu fructe confiate; cu nisip de mandarine; aromatizate Caș de brânză și masă de caș % grăsime, dulce Sănătate: aromat Masa cașcaval și caș % grăsime: dulce; cu vanilină; cu fructe confiate; cu stafide; cu nisip de mandarine; fructe și fructe de pădure; aromatizate Masă de sirki și caș "Slavyanskie" % grăsime Sănătate: dulce; citrice; cu cicoare; aromatizate Caș de brânză și masă de brânză de vaci "Țăran" , % grăsime: dulce; cu vanilină; cu fructe confiate; cu stafide; cu nisip de mandarine; fructe și fructe de pădure; aromatizate Caș de brânză și masă de caș % grăsime Sănătate: dulce; cu vanilină; aromatizate Caș și masă de caș cu conținut scăzut de grăsimi: dulce; cu vanilină; cu fructe confiate; cu stafide; cu nisip de mandarine; fructe și fructe de pădure; aromatizate Caș cu conținut scăzut de grăsimi și masă de caș Sănătate: dulce; cu vanilină; aromatizate Caș și masă de caș sărat % grăsime: sărat; cu chimen; aromatizat; cu marar, patrunjel, telina Creme de caș Creme de caș % grăsime: cu vanilină; cu fructe confiate; aromatizate Creme cu brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi: "Snegurochka"; "Gurmet"; aromatizate Pastă de caș dulce % grăsime: cu vanilină; cu stafide; cu dulceata; cu cacao Prajituri cu branza de vaci aniversare "Moscova" % grăsime: cu fructe confiate; cu nuci "Kaunas" % grăsime: cu nuci "Kiev" % grăsime: cu dulceata "Cadou" % grăsime: cu nuci "Glazut" % grăsime: cu vanilină; cu cacao; cu lămâie; cu nuci Prajituri glazurate cu caș % grăsime: cu vanilină; cu cacao; cu lămâie; cu nuci Produsele de caș sunt produse în conformitate cu TU - Valoarea nutritivă și energetică a produselor din brânză de vaci este dată în tabel Conținutul de vitamine din produsele din brânză de vaci este dat în tabel Conținutul de minerale din produsele de caș este dat în Tabel Tabelul J J Valoarea nutrițională și energetică a produselor din brânză de vaci Produs Conținutul de nutrienți de bază în g de produs, g apă proteine carbohidrați acizi organici calculate ca cenușă de lapte lactoza zaharoza Brânzeturi și caș special , , , , , , Caș de brânză pentru copii , , , , , , Masa de caș "Moskovskaya" , p o , , , , Caș și masă de caș cu alte umpluturi , , , , , , Masă de brânză și caș "Desert" , , , , , , Masă de caș și brânză de vaci "Slavyanskie" , , , n o , , Caș glazurat , , , , , , Tabelul Conținutul de vitamine din produsele din caș Produs Fracția de masă de vitamine, mg per g de produs r-ka-rotin B, B, pp s Caș și masă specială de caș , , , , , Caș de brânză pentru copii , , , , , Masa de caș "Moskovskaya" , , , , , Masă de brânză și caș cu alte umpluturi , , , , , Masă de brânză și caș "Desert" , , , , , Masa de caș și brânză de vaci "Slavyanskie" , , , , , Caș de brânză glazurată , , , , , Conținutul de minerale din produsele din caș Tabelul Produs Fracția de masă a mineralelor, mg per g de produs sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier Caș și masă specială de caș , Caș de brânză pentru copii , Masa de caș "Moscova" , Caș de brânză și masă de caș cu alte umpluturi ON , Masă de brânză și caș "Desert" , Masa de Syrki și brânză de vaci "Slavyanskie" , Caș glazut , Caracteristicile produselor din caș Produsele de caș sunt fabricate din caș din lapte pasteurizat, cu adaos de arome și umpluturi aromatice, și destinate consumului direct Aspectul și caracteristicile organoleptice ale cașului sunt prezentate în tabel Tabelul - Caracteristicile și caracteristicile organoleptice ale produselor din caș Nume indicator Caracteristicile cheagului de brânză pentru copii, "Desert", "Slavic", glazurat, mase "Special", "Moscova", "Desert", "Slavic", creme, paste, prăjituri, produse de patiserie Caracteristicile caşului şi maselor de caş -; -; , - și , % grăsime, "țărănească" și fără grăsimi Aspect: formă de produs ambalat Decorarea exterioară a prăjiturii aniversare Diverse (cilindrice, dreptunghiulare, ovale, triunghiulare, conice etc ), ambalaje intacte, etanșe, fără deteriorare Consecvență Gust și miros "Moscova", "Kaunas", "Cadou" - cu un model proiectat artistic, realizat dintr-o cremă densă de unt, care nu se estompează, cu sau fără adaos de pudră de cacao, colorant alimentar, cu sau fără utilizarea diferitelor tipuri de jeleu, imitând în aparență fructe de pădure și fructe naturale, precum și figuri de diferite forme; "Kiev", "glazurat" - dintr-o glazură omogenă de ciocolată, acoperind uniform întreaga suprafață a prăjiturii, neîntindere, fără cocoloașe și boabe Omogen, fin, moderat dens, corespunzator fiecarui tip de produs, cu sau fara prezenta particulelor tangibile ale umpluturii introduse, pentru casul glazurat cu continut de grasime % - faina Lapte pur, fermentat, cu gust de umplutură adăugată Omogen, fraged, moderat dens, corespunzător fiecărui tip de produs, este permisă prezența particulelor tangibile ale umpluturii introduse, granule moale de caș, ușor pudră Lapte pur, fermentat, cu gust de umplutură adăugată, în perioada noiembrie-mai, în timpul prelucrării brânzei de vaci congelate, cu prezența unui postgust ușor furajer și ușor amărăciune Culoare Alb, alb cu o tentă crem sau determinat de culoarea umpluturii introduse, uniform pe toată masa Indicatorii organoleptici ai glazurii pe caș glazut, prăjituri glazurate și produse de patiserie sunt prezentate în tabel Tabelul Indicatori organoleptici ai glazurii Denumirea indicatorului Caracteristica Consistență Ferm, omogen, fără zdrobire, fără cocoloașe și particule tangibile de zahăr și cacao pudră Gust si aroma Caracteristice pentru ciocolata sau alte componente care alcatuiesc glazura, fara gusturi si mirosuri straine Culoare Caracteristică pentru ciocolată sau alte componente care alcătuiesc glazura Cheagul de brânză glazurat trebuie acoperit uniform cu glazură de ciocolată pe toată suprafața Pe planul bazei cașului, masa de caș poate fi translucidă din amprentele rețelei Glazura de brânză nu trebuie să se lipească de materialele de ambalare Parametrii fizico-chimici ai produselor de caș sunt prezentați în tabel Tabelul Indicatori funcționali și chimici ai produselor de caș Indicatori și norme kis - fracție de masă, % temp mult-ness, grăsime, umiditate, zahăr-gătit la Nume °T, nu trandafiri, problema reina produse caș mai mult sau mai puțin nu mai puțin sare, nu mai mult de ke de la întreprindere, °С, nu mai mult Caș dulce de brânză Caș de brânză pentru copii , , , - Caș de brânză , % grăsime Caș de brânză % grăsime , , , cu cacao , , , - "Citron" , , , - diabetic Cheag cu conținut scăzut de grăsimi , , - - cu scortisoara - , , - "Neringa" - , , - Pastă "Neringa" - , , - diabetic - , - - Continuarea tabelului Denumirea produselor caș Indicatori și norme ACIDITATE, °T, nu mai multă fracție de masă, % grasime, nu mai putin de umiditate, nu mai mult de zaharoza, nu mai putin de sare de masa, nu mai mult de Caș glazut Caș glazut % , , , conținut de grăsime Caș de brânză glazurată % , , , conținut de grăsime Caș de brânză glazurată % , , , conținut de grăsime " Cheesecakes în ciocolată , , , - Masă de caș dulce Masă de caș "special" , , , Masa de caș "Moscova" , , , - Brânzeturi caș dulce și masă Brânzeturi caș și masă , , , "Desert" Masă de brânză și caș , , "Desert" Sănătate Masă de brânză și caș , , , , % grăsime Masă de brânză și caș , , , , % grăsime fructe și fructe de pădure Masă de brânză și caș , , % grăsime Sănătate Masă de brânză și caș , , , "Slavyanskie" Masă de brânză și caș , , , % grăsime Masă de brânză și caș , , % conținut de grăsime Sănătate Caș de brânză și masă de caș Fructe "țărănești" și fructe de pădure , , , cu alte materiale de umplutură , , , - Masa de brânză și caș - , , - a se sprijini Continuarea tabelului Indicatori și norme kis - fracție de masă, % temp mult-ness, grăsime, umiditate, zahăr-gătit la Numele produselor de caș °Т, nu mai mult decât nu mai puțin decât trandafir, nu mai puțin decât sare, nu mai mult Brânzeturi cu caș cu conținut scăzut de grăsimi și masă Zdorovye G' • ■ - , - - Brânzeturi caș și sărate în masă % grăsime , , - , Creme de caș Creme de caș, % grăsime Creme de caș, cu conținut scăzut de grăsimi , , , - "Snegurochka" - , , - Lakomka - , , - Paste vorozhnap dulce Prăjituri prăjituri dulci , , , - Produs "Moscova" fără decor decor tort , , , - crema de unt - , , , - crema de unt cu cacao - , , , - jeleu de fructe și fructe de pădure - - , , - Produs "Kaunas" fără finisare topping de tort cu nuci , , , - crema de unt cu vanilina - , , , - crema de unt cu cacao - , , , - Produs "Kiev" fără finisare , , , - Produs "cadou" fără finisaj topping de tort cu nuci , , , - crema de unt - , , , - crema de unt cu cacao - , , , - jeleu de fructe și fructe de pădure - - , , - Sfârșitul mesei Indicatori și norme KIS - fracție de masă, % temp Denumirea produselor din caș - mai mult decât întreprinderea, °С, nu mai mult de ■ j Produs "glazurat" fără finisare decor tort , , , - ; cremă de unt Prăjituri cu caș - , , , - Produs "glazurat" fără finisare , , , - decorarea torturilor crema de unt - , , , - Note' eu Fosfataza este absentă Abaterile în fracția de masă de grăsime și umiditate sunt permise în unitățile de ambalare individuale gi ± , % Fracțiunile de masă de grăsime și umiditate din proba medie trebuie să îndeplinească cerințele specificate în tabel | Raportul dintre masa finisajului extern (cremă de unt, jeleuri ondulate, fructe confiate, glazură de ciocolată și alte umpluturi utilizate pentru decorarea prăjiturii) și masa tortului finit trebuie să fie de cel puțin % În studiul produselor din caș dulce după de ore de la momentul producerii lor, fracția de masă a zaharozei din produs se poate abate cu cel mult j , % în jos Indicatorii microbiologici ai produselor de caș sunt prezentați în tabel Tabelul Indicatori microbiologici ai produselor de caș Indicator Norm > Bacteriile coliforme în , g de produs Microorganisme patogene, inclusiv salmonella, în g de produs S aureus în , g de produs Nepermis Nepermis Nepermis Rețetele și produsele din caș sunt date în tabel - - Rețete pentru caș dulce de brânză de vaci (în kg la kg de produs, pariu ținând cont de pierderi) % grăsime Rețetă pentru diabetici S Gi os î II os Citron S £ OS cu cacao dupa retete vad W-" O O ■ domnul SM 'L i a y d y " p o sm o V) o st g OS -' , % grăsime Cu scorțișoară o ° TH I §| Vai! O L L £ o § - * " Copii cu fructe confiate, stafide, granule de mandarine dupa retete $ £ § "P , r-" o £ □ cho , VO § § I i I retete dulci m s oo gll lls § oc £ £ CM O -jtM glii £ I l' | eu - oc " £ X 'și ' § s cm smm g la ё , v r- o>• Q r- x;A oo cm? "tu sunteți £ g g O a * S * p I g § x * Si H Si g = £=" t ££ "g" ? xD XX" \u d x S o ~ oo \u d JS sg S s o I j * S x ț-Ș g I-S £• nâ § u Зз£ §з£ g Ș , a, =■ £ s "- I May May Ham >x o f §f f sSă S SSg§u uM=r " Sfârșitul mesei % grăsime Formula L pentru diabetici = i II § Citron Io- cu cacao dupa retete hch ol § §-i uf , % grăsime, *> s ° o * o § Cu cacao i Ș- § MS - ■ - - - | Baby I cu fructe confiate, stafide, mandarine dupa retete | oo ' § d- II § II § II III i dulce : dupa retete j II § D § sc II -■ II III Materii prime Pudră de cacao Infuzii cu alcool citrice Xilitol de calitate alimentară Sorbitol de calitate alimentară Total Tabelul Rețete pentru caș de brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Cu scortisoara "Neringa" "Neringa" pastoasa Diabetic Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă a umidității nu mai mare de % , - , , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate nu mai mare de % - , * - - - Zahăr granulat (cernut) , , , - - Nuci decojite - , , - - Scorțișoară măcinată , - - - - Xilitol alimentar - - - , - Sorbitol alimentar - - - - , Total * Corespunde la , kg de brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate nu mai mare de % Tabelul Rețete de glazură pentru caș glazurat (kg la kg glazură) Materii prime Numerele retetei Pudră naturală de cacao , , coajă de cacao măcinată - - - , - Unt de cacao - - - - Soia măcinată prăjită - - - - Unt, nesarat - - - premium Grăsime de cofetărie - - , , Zahăr pudră - - - , , Zahăr granulat (cernut) - - Total Ieșire de glazură Notă Glazura realizată după rețetele - se folosește cu congelarea obligatorie a cașului; conform rețetelor , , întreprinderile din industria cofetăriei produc La glazurarea cașului, se permite adăugarea grăsimii de cofetărie la glazura topită conform celei de-a -a și a -a rețete, fără a încălca indicatorii de calitate ai glazurei finite Tabelul Rețete pentru caș de brânză glazurată (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime % grăsime cu vanilină după rețete % grăsime cu cacao după rețete % grăsime cu vanilină În coladă de ciocolată cu vanilină sli-myom ska* kao Brânză de vaci cu fracțiuni de masă de grăsime , %, umiditate % ( ) , ( ) , ( ) , - - - ( ) , - Brânză de vaci cu fracțiuni de masă de grăsime , %, umiditate % - - - ( ) , ( ) , ( ) , - - - - Brânză de vaci dieta moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă - - - - - - - ( ) , ( ) , ( ) , k> substanță uscată % b-> Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi Cremă cu o fracție de masă de grăsime % - - - - - - , , , , , Unt cu fracțiuni de masă de grăsime , %, umiditate % , - - , - - - - - - Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % "Corresponde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu un conținut de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de % zhra, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracțiune de masă de umiditate de % Sfârșitul mesei Materii prime % grăsime cu vanilină după rețete % grăsime cu cacao după rețete % grăsime cu vanilină În ciocolată cu vanilină cu lămâie cu cacao Unt țărănesc cu fracțiuni de masă de grăsime , %, umiditate % - , - - , - - - - - Unt amator cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % - - , - - , Zahăr granulat (cernut) , , , , , , , , , , Pudră de cacao - - - , , , - - - , Vanilină , , , , , , , , - Infuzie alcoolică de lămâie sau portocale, tărie , % -■ - - - - - - - - Glazură Cj , , , , , , , - -• Glazură de ciocolată cu fracțiuni de masă de grăsime , %, solide , % - - - - - - - , , , Unt de cacao - - - - - - - , , , Total Note La fabricarea cașului glazut conform rețetelor - se folosește glazură realizată după rețetele La fabricarea cheesecake-urilor acoperite cu ciocolată conform rețetelor - , la învelișul de ciocolată se adaugă unt de cacao Este permisă utilizarea grăsimii de cofetărie nu mai mult de % în raport cu masa de glazură Tabelul Rețete pentru masa de caș dulce (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materie primă "Special" cu fructe confiate, stafide, nisip de mandarină conform rețetelor "Moskovskaya" cu vanilină după rețete cu fructe confiate, stafide sau mandarine după rețete Branza de vaci, fractiune de masa grasime % , , , , , , , , , , , , Unt cu masa , - , , proporții de grăsime , %, umiditate % Unt țărănesc cu fracțiuni de masă de grăsime , %, umiditate % - , - - - , ' - - , - - Unt amator cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % - - , - - - , - -* - , - Cremă de plastic cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % - - - , - - - , - - - , Zahăr granulat (cernut) , , , , , , , , , , , , Wannlin , , , , , , , , , , , , Fructe confiate, stafide, granule de mandarine , , , , - - - , , , , Total j Tabelul Rețete pentru caș și masă, Desert" Zdorovye (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Retete dulci Retete cu vanilina Retete cu citrice Retete cu cicoare Retete aromate - - - - - - - - - - - - Bază proteică fără grăsimi cu % umiditate ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) ) , ( ) , ( ) , Cremă cu o fracție de masă de grăsime % - , - , ■- - , , - , , , Cremă cu fracțiune de masă groasă % , - , - , , - - , - - - Aspartam , , , , , , , , , , , , Vailii -' - , , - - - - - - - - ( Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu un conținut de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % (| O Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % (| ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Sfârșitul mesei Sladkne Cu vanilină Citrice Cu cicoare Aroma- Materii prime dupa retete dupa retete dupa retete pe baza de prescriptie medicala - - - - - - - - - - - - Infuzie alcoolică de citrice - - - - , , Infuzie de alcool citrice - - - , cu continut ridicat Uleiuri esentiale Cicoare - - - , , Colorant alimentar - - - - - - - Colorant alimentar de sfeclă roșie - - - - - - Aromă alimentară - - - - - - - , , Total Tabelul Rețete pentru caș și caș "Desert" (în kg la kt de produs, excluzând pierderile) Materii prime Dulci dupa retete Citrice dupa retete Brânză de vaci dieta moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , - , - , - , - % bază proteică degresată cu umiditate - ( ) , - ( ) , - ( ) , - ( ) , Crema cu % masa grasa - - , , - - , , Cremă cu % masă grasă , , - , , - Zahăr granulat (cernut) - , - , - , - , Zahăr lichid cu o fracție de masă de solide % , - , - , - , Infuzie alcoolică de citrice - - - - , , , , Total (|) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % (-) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % O) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Rețete pentru caș și masă de caș, Desert" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Tabelul J oo Materii prime Cu cicoare dupa retete Cu stafide sau nisip de mandarine, sau fructe confiate dupa retete Brânză de vaci dieta moale cu conținut scăzut de grăsimi , , , , cu o fracție de masă de umiditate % • - - % bază proteică degresată cu umiditate - ( ) , - ( ) , ( ) , • - ( ) , Cremă cu conținut de grăsime % Cremă cu conținut de grăsime % , , , , , , , , , Zahăr granulat (cernut) Zahăr lichid cu o fracție de masă de solide % , , , , , , , Cicoare , , , , Stafide sau mandarine, sau fructe confiate - - - - , , , , Corespunde la , kg de brânză de vaci moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de umiditate /o ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă umiditate de /o O) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă umidă de /o Tabelul b Rețete pentru caș și masă de caș dulce , % grăsime (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Fără adaos de substanțe aromatice Cu vanilină Cu fructe confiate sau stafide sau boabe de mandarină Fructe și fructe de pădure , % conținut de grăsime Brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime % , - , - , - , , Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi - , - , - , - - Cremă de plastic cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % - , - , - , - - Zahăr granulat (cernut) , , , , , , , , Vanilină - • - , , , , - - Fructe confiate sau stafide sau nisip de mandarine - - - - , , - - Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă de solide de cel puțin %, inclusiv zaharoza de cel puțin % , Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracție de masă de solide de %, inclusiv zaharoza de cel puțin % , Total Tabelul Rețete pentru cheesecake și caș dulce în masă , % grăsime (în kg la kg de produs, contabilizarea pierderilor) Materii prime Arome conform retetelor - - - - Brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime % , , - - Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi - - , , Cremă de plastic cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % - - , , Zahăr granulat (cernut) , , , , Arome alimentare , , , , Compania de colorant alimentar "Florasiit" , - , - Colorant alimentar pentru sfeclă - , - , Total Tabel Rețete pentru caș de brânză ■ Greutate caș % grăsime Sănătate (în kg și kg produs fără a ține cont de pierderi) Dulce Crud Cu Aromă de Vanilină - - - - Brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime % , , , , Crema cu % masa grasa , , , , Aspartam , , , , Wannlin - , - - Colorant alimentar - - , - Colorant alimentar sfeclă roșie - - -■ Aromă alimentară - - , , Total Tabelul Rețete pentru caș și masă de caș "Slavyanskie" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Arome conform retetelor - - - - - - - - Brânză de vaci moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % , , - - , , - - % bază proteică degresată cu umiditate - ( ) , ( ) , - - ( ) , ( ) , Crema cu % masa grasa - - - , , , , Cremă cu % fracție de masă grăsime , , , , - - - - Zahăr granulat (cernut) - - , , - - , , Zahăr lichid cu o fracție de masă de solide % , , - - , , - - Arome alimentare oz , , , , , , , Compania de colorant alimentar "Florasint" , - , - , - , - Colorant alimentar pentru sfeclă - , - , - , - - , Total > Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % , І Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Rețete pentru caș și masă de brânză de vaci "Slavyanskie" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Tabelul Materia prima Dulci dupa retete Citrice dupa retete Brânza de vaci dieta moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , - , - , , % bază proteică degresată cu umiditate - ( ) , - ( ) , - ( ) , - ( ) , Cremă cu conținut de grăsime % Cremă cu conținut de grăsime % , , , , , , , , , Zahăr granulat (cernut) Zahăr lichid cu o fracție de masă de solide % , , , , , , , Infuzie alcoolică de citrice - - - - , , , , Total ( ) g Se'zo KG dietetic moale fără grăsimi cu % umiditate în masă (') CooTH^nvCTA?''T KG brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( ) Pentru " , KG brânza de vaci cu dietă moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Tabelul Rețete pentru caș și masă de caș "Slavyanskie" (în kg pentru kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Materii prime Cu cicoare dupa retete Cu stafide sau nisip de mandarine, sau fructe confiate dupa retete Brânză de vaci dieta moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , - , - , - , - % bază proteică degresată cu umiditate - ( ) , - ( ) , - ( ) , - ( ) , Crema cu % masa grasa - - , , - - , , Crema cu % masa grasa , , - - , , - Zahăr granulat (cernut) - io : - , - , - g , Zahăr lichid cu o fracție de masă de solide % , - , , Ș Cicoare , , , , ! - - ѵ - - Stafide sau mandarine sau fructe confiate - - - - , , , ' , Total (|) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % (■>) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Rețete pentru caș și masă de brânză de vaci "Slavyanskie" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Citrice dupa retete - - - vorog moale, fără grăsimi, cu o fracție de masă de umiditate % Bază proteică fără grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % Cremă cu o fracțiune de masă de grăsime % Cremă cu o fracțiune de masă de grăsime % Zahăr granulat (cernut) ) Zahăr lichid cu o fracție de masă de solide % Rachiu de citrice infuzie cu un conținut ridicat de uleiuri esențiale Total , , , , ( ) , , , , , ( ) ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci Corespunde la , kg de brânză de vaci dieta moale fără grăsimi cu o fracțiune de masă de umiditate % dieta moale fără grăsimi cu o fracțiune de masă de umiditate % Legea Tabelul Rețete pentru caș și masă de caș "Slavyanskie" Zdorovye (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Retete dulci Retete cu vanilina Retete cu citrice Retete cu cicoare Retete aromate - - - - - - - - - - - - % bază proteică degresată cu umiditate ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , (S) , (S) ) , ( ) , Crema cu % masa grasa , - , - - - , , - , , , Cremă cu fracțiune de masă grăsime % - , - , , , - - , - - - Aspartam , , , , , , , , , , , , Vanilină - - , , - - - - - - - - Infuzie alcoolică de citrice - - - - , - , - - - - - Infuzie de alcool citrice cu un conținut ridicat de uleiuri esențiale - - - - - , - , - - - - (,) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu un conținut de umiditate de % din masă ^' Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ^' Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( ' Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă de umiditate de % ^' Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Corespunde la , kg de brânză de vaci moale brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de % (| ' Corespunde la , kg de brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % ( " Corespunde la , kg de brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, -brânză de vaci grăsime cu o fracțiune de masă de umiditate % (І > Corespunde la , kg de brânză de vaci moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate de % Sfârșitul mesei Materii prime Dulci dupa reteta Cu vailii dupa reteta Citrice dupa reteta Cicoare dupa reteta Arome dupa reteta - - - - - - - - - - - - Cicoare - - - - - - - - , , - - Colorant alimentar - , Colorant alimentar pentru sfeclă - Aromă alimentară • , , Total Rețete pentru caș de brânză și masă de caș dulce % grăsime (în kg pentru kg de produs fără a ține cont de pierderi) Materii prime Masa de branza de vaci fractiune de grasime % Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi Cremă cu o fracție de masă de grăsime % Plastic crem cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % Zahăr granulat (cernut) Fructe sau stafide confiate sau nisip de mandarine Vanilină Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracție de masă de solide de %, inclusiv zaharoza de cel puțin % Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă de solide de cel puțin %, inclusiv zaharoza de cel puțin % Total Fara aromate adaugate Cu vailii Cu fructe sau stafide confiate sau nisip de mandarina , - , ■- , - - , , - , - - - - - , - , - , , , , , , , - - - , , , , - - - - - fructe și fructe de pădure , , , , , Tabelul i Rețete pentru caș și masă de caș dulce % grăsime (n kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Arome conform retetelor - - - - Brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime % , , - Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi - - , , Cremă de plastic cu fracțiuni de masă de grăsime %, umiditate % - - , , Zahăr granulat (cernut) , , , , Arome alimentare , , , , Compania de colorant alimentar "Florasint" , - , - Colorant alimentar de sfeclă - , , Total Tabelul Rețete pentru caș de brânză și masă de caș "/" conținut de grăsime Zdorovye (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Dulce Crud Cu Aromă de Vanilină - - - - Brânză de vaci "Țăran" cu o fracție de masă de grăsime % , , , , Crema cu % masa grasa , , , , Aspartam , , , , Vanilină - , - - Colorant alimentar - - , - Colorant alimentar de sfeclă roșie - - - Aromă alimentară - , , Total Tabelul Rețete pentru caș de brânză și masă de brânză de vaci "Țăran" (în kg și kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Materii prime Arome conform retetelor - - Brânză de vaci "Țăran" cu o fracție de masă de grăsime % , , Zahăr granulat (cernut) , , Aromă alimentară , o s Colorant alimentar , - Colorant alimentar pentru sfeclă - Total Tabelul Rețete pentru caș și masă de brânză de vaci "Țăran" (în kg la kg de produs fără a ține cont de pierderi) Materii prime Fără adaos de substanțe aromatice Cu vanilină Cu fructe confiate sau stafide sau boabe de mandarine Fructe și fructe de pădure Brânză de vaci "Țăran" cu o fracție de masă de grăsime % , , , , , Cremă cu % masă grasă - - - Zahăr granulat (cernut) , , , , , Fructe confiate sau stafide sau nisip de mandarine -• - , - - Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracție de masă de solide de %, inclusiv zaharoza nu mai puțin de % -• - - , ■- Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă de solide de cel puțin %, inclusiv - - - - , zaharoza ns meeee % Vanilină - , , - - Total Tabelul Rețete pentru caș și masă de caș cu conținut scăzut de grăsimi (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Dulce Cu vanilină Cu fructe confiate sau stafide sau boabe de mandarine Fructe și fructe de pădure Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă a umidității nu mai mare de % , , , , , Zahăr granulat (cernut) , , , , , Vanilină - , , - - Fructe confiate sau stafide sau nisip de mandarine - - , - - Sirop de fructe sau fructe de pădure cu o fracție de masă de solide de %, inclusiv zaharoza nu mai puțin de % - - , Dulceată, gătit, dulceață, confituri, dulceață cu o fracțiune de masă a solidelor de cel puțin %, inclusiv zaharoza sau mai mult de % - - - , Total Tabelul b Rețete pentru caș și masă de caș cu conținut scăzut de grăsimi Zdorovye (în kg și kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Materii prime Dulce Cu vanilină Aromat | - - - - J Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , , , , Aspartam , , , , Vanilină ' ' - , ІЯ Colorant alimentar - - , Colorant alimentar sfeclă roșie - - - l, j Aromă alimentară - - , , ■ Total " ■ Tabelul /i Rețete pentru caș și masă de caș cu conținut scăzut de grăsimi (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Rețete J cu aromă crudă ] - - Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , , i Zahăr granulat (cernut) , , " Arome alimentare , , Firma colorant alimentar "Florasiit" , - ; Colorant alimentar sfeclă roșie - , i Total Tabelul ; Rețete pentru caș și caș sărat masă % grăsime (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime Sarate dupa retete Cu chimen sau marar, patrunjel, telina dupa retete Brânză de vaci cu conținut de grăsime % , - , -■ Brânză de vaci fără grăsime - , - , Cremă cu o fracție de masă de grăsime % , - , - Cremă de plastic cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % - , - , Sare de masă , , , , Chimen - - , , Total Tabelul Rețete ia creme de caș (în kg ia kg produs fără a ține cont de pierderi) Materii prime % grăsime Grasimi reduse cu vanilină și fructe confiate "Snegurochka" "Lakomka" Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , , , , Crema cu % masa grasa , , - - Zahăr granulat (cernut) , , , , Fructe sau stafide confiate sau gris maidarnievaya - , - - Esența alimentară - - , - Vanilină , , - - - Sirop de fructe și fructe de pădure - - - , Total Tabelul Rețete pentru creme de caș aromate (în kg și kg produs, excluzând pierderile) Materii prime % grăsime Grasimi reduse - Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % , , Cremă cu % masă grasă , - Zahăr granulat (cernut) , , Arome alimentare , , Colorant alimentar , , Total Tabelul Rețete pentru paste cu caș dulce (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Cu vanilină Cu stafide Cu gem Cu cacao Brânză de vaci fracție de masă grăsime % , , , , Crema cu % masa grasa , , , , Zahăr granulat (cernut) , , , , Stafide - , - - Gem - - , - PUDRĂ DE CACAO - - - , Gelatina , , , , Vanilină , - - - Apa , , , , Total Materii prime Brânză de vaci cu fracțiuni de masă de umiditate nu mai mult de %, grăsime nu mai mult de , % Unt cu fracțiuni de masă de grăsime , %, umiditate % Zahăr granulat (cernut) Fructe confiate Nuci decojite (arahide, alune, nuci) Gem Vanilină Esență de lămâie Esența de rom Acid l imoiii Bând apă Garnitură de tort Total Rețete pentru prăjituri cu caș jubiliar (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Tabelul "Moskovsky" "Kaunassky" cu nuci "Kiev" cu gem "Cadou" cu nuci cu fructe confiate cu nuci ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , , , , , , , , , , , , - - - - , , ' , , - - - , , , , , , - - , - , - - - - , - - - , - - , , , , , , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime de %, umiditate de % este prezentă l Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % ! : Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime %, umiditate % Tabelul Rețete de prăjitură jubiliară cu brânză de vaci "Glazed" și prăjituri cu brânză de vaci "Glazed" (în kg și kg de produs fără a ține cont de pierderi) Materia prima Cu vanilina Cu cacao Slime Cu nuci Brânză de vaci dieta moale cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracție de masă ( ) , ( ) , ( ) , ( ) , solide % Cremă cu conținut de grăsime % , , , , Zahăr granulat (cernut) , , , , Vanilină , - -■ - Pudră de cacao - , - , Nuci decojite Infuzie de lămâie sau portocale alcoolice, tărie , /o , , , , , Finisaj pentru prajituri si produse de patiserie Total (|) Corespunde la , kg de brânză de vaci moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă umidă de L ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă umidă de /o O) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu dietă moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate / o ^' Corespunde la , kg de brânză de vaci moale, cu conținut scăzut de grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate / o Tabel / Corespunde la , kg de brânză de vaci cu fracțiuni de masă de grăsime % și umiditate % ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu fracțiuni de masă de grăsime % și umiditate % Corespunde la , kg de brânză de vaci cu fracțiuni de masă de grăsime % și umiditate % ( ) Corespunde la , kg de brânză de vaci cu fracțiuni de masă de grăsime % și umiditate % OS MF QS -■ - " Cu cafea o ££ ° a - "* Cu cacao O o o SP o o o O F £ °' o - - Cu nuci Ș (r) ( o o £(c) g os ~ Cu fructe sau stafide confiate după rețetele £ o o o L іz і і і і і і і і і • § О\ OS Corespunde la , kg de caș cu % masă de grăsime, mai puțin de % umiditate ( > Corespunde la , kg de caș cu % masă de grăsime, mai puțin de % umiditate) •^ Corespunde la , kg de brânză de vaci cu o fracție de masă de grăsime de %, umiditate mai mare de % Capitolul Gamă O listă a principalelor tipuri de smântână este prezentată mai jos Tabelul Sortiment de smântână Standard de produs sau conditii tehnice Smântână % conținut de grăsime % conținut de grăsime % conținut de grăsime % conținut de grăsime % conținut de grăsime Smântână pentru studenți % conținut de grăsime cantină % conținut de grăsimi de casă % conținut de grăsimi Smântână de casă % grăsime Smântână Sud % gras Desert smantana TU - TU - TU - TU - RST TU - RST - RST - TU - TU - - TU RSFSR - TU - - - - - Smântână "Special" % grăsime % grăsime acidofil îmbogățit cu proteine din lapte "Moskovskaya" "Desert" Smântână % smântână cu conținut scăzut de grăsimi smântână de morcov de școală Smântână "Masa" % grăsime % grăsime Smântână "Proteine" Smântână % grăsime cuprins TU - TU - TU - TU al RSFSR - TU al RSS Ucrainei - PCT al RSS Ucrainei - PCT al RSS Ucrainei- a RSS Rusiei - TU a RSS Georgiei - TU a RSS Moldovei - PCT a RSS Lituaniei - ; PCT al RSS Letonă - Valoarea nutritivă Compoziția chimică și valoarea energetică a smântânii sunt prezentate în tabel - d Tabelul Valoarea nutritivă și energetică a smântânii Produs Fracția de masă a nutrienților principali, % Valoarea energetică kcal la g PRODUSE ■ solide proteine grăsimi carbohidrați CENSURA Smântână % grăsime , , , , , % grăsime , , , , , % conținut de grăsime , , , , , % grăsime , , , , , % grăsime • , , , , , Smântână cu umplutură student % grăsime - , , , - cantină % grăsime - , , , - de casă % grăsime - , , , - Smântână "Domashnaya" % - , - , , JD , conținut de grăsime Smântână "Yuzhnaya" - - , - - Smântână % grăsime , , , , , Tabelul Conținutul de minerale din smântână Produs Fracția de masă a mineralelor, mgv g de produs sodiu potasiu calciu fosfor fier magneziu Smântână % grăsime , % grăsime , % grăsime , % grăsime , % grăsime , Smântână cu umplutură student % grăsime - - - - - cantină % grăsime - - - - - - de casă % grăsime - - - - - - Smântână "Domashnaya" % - - - - - - conținut de grăsimi Smântână "Sud" - - - Smântână % grăsime , Tabelul Conținutul de vitamine din smântână Denumirea produsului Fracția de masă de vitamine, mgv g de produs A r-ka-rotia in, in, with Smântână % grăsime , , , , , % grăsime , , , , , % conținut de grăsime , , , , , % grăsime , , , , , % grăsime , , , , , Smântână cu umplutură student % grăsime - - - - - cantină % grăsime - - - - - de casă % grăsime - - - - - Smântână "Domashnaya" % , - , , , conținut de grăsime Smetana "Sud" - - - - - Smântână % grăsime , , , , , Compoziția de aminoacizi a smântânii % grăsime este dată în tabel Tabelul Compoziția de aminoacizi a smântânii % fără grăsimi Parametru Conținut de aminoacizi Aminoacizi esențiali, mga g produs Total Inclusiv: valina izolație leucina lizina metionină treonina triptofan fenilalanina Aminoacizi esențiali, mg IA g produs Total Inclusiv: alanina arginia Sfârșitul mesei eu- Index Conținut de aminoacizi acid aspartic histidină glicina acid glutamic prolia serie tirozină cistia Cantitatea totală de aminoacizi, mg IA g de produs Limitarea aminoacizilor Scorul de aminoacizi, % Metionină Cystia- Conținutul de lipide din smântână % grăsime este prezentat în tabel tabelul Conținutul de lipide în smântână % fără grăsimi Indicator Conținut de lipide Cantitatea de lipide, g ia g de produs , Trigliceride , Fosfolipide , Colesterol , Acizi grași (total) , Saturat, g ia g produs Total , Inclusiv: C (ulei) С : (nailon) , C ,o (caprilic) , C to) o (capric) , Cu p p (lauric) , CI () (miristic) C : (pentadecaic) , C| , (palmitic) , С| : (margarină) , СІ (І (stearic) С,о () (arahidic) , Monosaturate, g ia g de produs Total , Sfârșitul mesei Indicator Conținut de lipide Inclusiv: С| і (miristoleic) , С| | (palmitoleic) , C| i (oleic) , Deci h i (gadoleic) , Polinesaturat, g ia g produs Total , Inclusiv: С| Ț (linoleic) , С| , (linolenic) , C , (arahidonic) , Caracteristica produsului Indicatorii organoleptici ai smântânii sunt dați mai jos Indicator Caracteristică Smântână , și % grăsime Aspect și consistență Omogen, moderat gros Aspect lucios Permis nu suficient de gros, ușor vâscos, prezența unor bule de aer unice, ușoară rugozitate Gust si miros Lapte curat, fermentat, cu gust si aroma pronuntate caracteristice unui produs pasteurizat Este permisă aromă ușoară de furaj Culoare Alb sau crem, uniform pe toata masa Aspect și textura Gust și miros Omogen, moderat gros Aspect lucios Se admite insuficient de gros, usor vascos Lapte curat, fermentat, cu gust si aroma pronuntate caracteristice unui produs pasteurizat Este permis un gust ușor de furaj Pentru smântâna produsă după depozitare este permisă o ușoară amărăciune din noiembrie până în aprilie Pentru smântâna produsă cu unt sau smântână plastică, este permis un gust ușor pronunțat de unt topit Culoare Alb sau crem, uniform pe toata masa Legea Index Caracteristic Smântână cu umplutură (student, cantină și acasă) | Aspect și consistență Omogen, moderat gros Aspect lucios Toleranta-I se pocaiesc suficient de gros, usor vascos, prezenta unor bule de aer unice si usoara rotunjime I Gust si miros Lapte pur, fermentat, cu aroma si aroma pronuntate, tipice unui produs pasteurizat Sunt permise arome ușoare și umpluturi și furaje, ■ I Culoare Alb sau cu o tentă crem, uniformă pe toată masa Smetana "Sud" Aspect și consistență Omogen, moderat gros Insuficient gros, ușor vâscos, cu prezența bulelor de aer unice C, nămol ușor de ser TG ■ ki (nu mai mult de %), ușoară granulare Gust și miros Lapte curat, acru Este permisă aromă ușoară de furaj Culoare Alb sau cu o tentă crem, uniformă pe toată masa Aspect și consistență Omogen, moderat gros, cu ușoară granulare, aspect lucios Este permisă ȘI bule de aer simple ȘI Gust și miros Lapte curat, acru, cu gust și aromă pronunțate, caracteristice unui produs pasteurizat B Culoare Alb cu o tentă crem, uniformă pe tot parcursul În masă În Smântână "Special" I Aspect și consistență Omogen, moderat gros Aspect lucios Nu este suficient de gros, cu fulgi de proteine ocazional și bule de aer ■ Gust si miros Lapte curat, fermentat, cu gust si aroma, caracteristice unui produs pasteurizat Se admite un ușor postgust de unt topit, iar eu am un ușor amărăciune Culoare Alb cu o tentă cremoasă, uniformă pe toată masa I Smântână acidofilă B Aspect și consistență Omogen, moderat gros Insuficient gros, usor vascos, cu prezenta unor bule de aer unice Indicator Caracteristică Gust si miros Lapte curat, fermentat, cu un gust specific caracteristic produselor acidofile Culoare Albă, uniformă în toată masa Smântână, îmbogățită cu proteine din lapte, "Moskovskaya" Aspect și textura Gust și miros Dens, omogen, lucios Se admite pulbere Lapte curat, acru, cu gust pronunțat și aromă de pasteurizare Culoare Alb cu o tentă crem, uniformă pe toată masa Smetana "Desert" Aspect și textura Gust și miros Omogen, moderat gros Se admite nu suficient de gros, cu prezenta unor bule de aer unice Lapte curat, acru, cu gust si aroma caracteristice unui produs pasteurizat Este permisă aromă ușoară de furaj Culoare Alb, uniform pe toată masa Smetanka Aspect și textura Gust și miros Omogen, cremos Aspect lucios Lapte curat, acru, cu gust si aroma de pasteurizare a cremei Culoare Alb cu tentă cremă Smântână școală și morcov Aspect și textura Gust și miros Omogen, cremos Arata lucios Lapte curat, acru, cu gust de umpluturi adaugate Culoare Cu un indiciu de culoare a umpluturii Smetana "Protein" Aspect și textura Gust și miros Omogen, moderat gros Aspect lucios Este permisă prezența unor fulgi ușori de proteine Lapte pur, acru Este permisă aromă ușoară de furaj Culoare Alb, uniformă în toată masa Smetana "Cantina" Aspect și textura Gust Mirosul Omogen, moderat gros Aspect lucios Se admite suficient de gros, usor vascos Lapte acru, cu gust si aroma caracteristice unui produs pasteurizat Este permis un postgust ușor furajer și ușor pronunțat de ulei vegetal Indicator Caracteristică Culoare Alb cu o tentă crem, uniformă pe toată masa Smântână % grăsime Aspect si textura Gust si miros Omogen, foarte gros, fara boabe de grasimi si proteine Lapte curat, acru, cu gust si aroma pronuntate caracteristice unui produs pasteurizat Este permisă aromă ușoară de furaj Culoare Alb, crem Indicatorii microbiologici ai smântânii sunt prezentați mai jos Index Bacteriile din grupul Escherichia coli, CGB, în , cm (g) de produs Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella, în cm (g) de produs S aureus coagulazo-pozitiv, în cm (g) de produs Caracteristică Nepermis Nepermis Nepermis Parametrii fizico-chimici ai smântânii sunt dați în tabel - Tabelul Indicatori fizici și chimici ai smântânii Produs Fracția de masă de grăsime, %, nu mai puțin Aciditate, T Temperatura la momentul eliberării din întreprindere, °С, nu mai mare Smântână % grăsime până la % grăsime până la % grăsime până la % grăsime până la % grăsime premium de la la clasa I de la la Notă Fosfataza este absentă Pentru smântâna produsă integral din produse lactate uscate și unt, precum și pentru smântâna produsă din smântână cu adaos de lapte praf, este permisă o creștere a limitei superioare de aciditate cu °T Tabelul Indicatori fizici și chimici ai smântânii "Domashnaya", "Sud" Denumirea indicatorului Normă pentru smântână "Acasă" "Sud" Fracția de masă de grăsime, %, nu mai puțin de Aciditate, °Т -PO - Temperatura la eliberarea din întreprindere, °С, nu mai mare de Fosfataza Absenta Nu este permis Tabelul Indicatori fizici și chimici ai smântânii cu umplutură Denumirea indicatorului Normă pentru smântână cantina studenților acasă Fracția de masă de grăsime, %, nu mai puțin de Fracția de masă a solidelor, %, nu mai puțin de Aciditate, °Т - - - Temperatura la eliberarea din întreprindere, °С, nu mai mare de Fosfataza Nu este permis Notă Permise în unitățile de ambalare individuale abateri ale fracției de masă de grăsime și solide ± , % Fracția de masă de grăsime și solide din proba medie nu trebuie să fie mai mică decât normele indicate în acest tabel Tabelul Indicatori fizici și chimici ai diferitelor tipuri de smântână Produs Fracția de masă a solidelor, % Aciditate, °T Smântână "Special" % conținut de grăsimi , - % conținut de grăsime , - acidofil , - îmbogățit cu proteine din lapte, "Moskovskaya" , - Desert - Smântână % grăsime , - smantana scolara , - smântână de morcov , - Sfârșitul mesei Produs Fracție de masă Aciditate, apă uscată, % °T Smetana "Sala de mese" % fără grăsimi - - % fără grăsimi - - Smântână "Proteină" , р - Smântână % grăsime g, , - Tehnologie generală | În ciclul tehnologic de producere a diverselor tipuri de smântână din smântână proaspătă, majoritatea operațiunilor sunt comune: acceptarea materiilor prime, separarea laptelui, normalizarea smântânii, pasteurizarea, omogenizarea, răcirea, fermentarea și fermentarea smântânii, ambalarea și ambalarea, răcirea și coacerea smântânii Smântâna este produsă prin metode de rezervor și termostatice Aceste metode diferă între ele doar prin metoda de coagulare a cremei Prin metoda rezervorului, smântâna fermentată preparată se fermentează în recipiente mari (tancuri, băi) Cheagul format în timpul fermentației este amestecat și ambalat în recipiente de consum sau de transport, după care este trimis la frigider pentru răcire și maturare Cu metoda termostatică de producere a smântânii, după fermentarea într-un recipient, smântâna este imediat ambalată în ambalaje de consum și fermentată într-o cameră termostatică, apoi trimisă la frigider Această metodă de producție de smântână este utilizată în principal la producerea de tipuri de smântână cu conținut scăzut de grăsimi și în acele perioade ale anului în care materii prime cu un conținut scăzut de COMO și proteine sunt furnizate pentru prelucrare, de exemplu, primăvara Principalele operațiuni tehnologice comune pentru producerea diferitelor tipuri de smântână sunt prezentate mai jos Operațiune Acceptarea materiilor prime (lapte si smantana) Caracteristică Ei inspectează recipientele în care sunt livrate materiile prime (rezervoare, baloane), le spală cu apă, le deschid, prelevează probe, determină masa laptelui sau volumul acestuia Recalcularea volumului de lapte pe masă se efectuează în funcție de densitatea reală a acestuia Masa cremei este determinată de masă Probele de lapte și smântână sunt verificate pentru caracteristicile organoleptice, temperatură, aciditate, fracțiuni de masă de grăsime și proteine, densitate, stabilitate termică (dacă este necesar), contaminare mecanică și prezența substanțelor inhibitoare Pe baza cercetărilor, se stabilește o varietate Operațiunea l Separarea laptelui Depozitarea materiilor prime Standardizarea smântânii Caracteristică calitatea materiilor prime (lapte conform GOST - , smântână conform TU - ) și adecvarea acesteia pentru producerea de smântână Se separă laptele pentru a obține smântână destinată producerii de smântână În timpul separării, laptele este și el purificat Temperatura optimă pentru separarea laptelui este de - °C Fracția de masă de grăsime din smântâna rezultată ar trebui să fie apropiată de cea necesară pentru fiecare tip de smântână Pentru a preveni creșterea acidității, smântâna și laptele degresat obținut în timpul separării trebuie imediat procesate sau răcite la o temperatură care să nu depășească + ° C Laptele și smântâna se păstrează la - ° C timp de cel mult ore Pentru a obține smântână cu conținut standard de grăsime, smântâna este normalizată pentru grăsime În cazul în care smântâna originală are un conținut de grăsimi mai mare decât este necesar pentru producerea smântânii, acestea se normalizează prin adăugarea de lapte integral sau degresat, precum și de lapte proaspăt Dacă crema originală are un conținut de grăsime mai mic decât este necesar, atunci normalizarea se efectuează cu cremă mai groasă Continutul necesar de grasime in smantana normalizata se stabileste tinand cont de norma fermentului introdus si de tipul de lapte pe care se prepara (intreg sau degresat) Fracția de masă necesară de grăsime în crema normalizată Zhnsl (în%) este determinată de formula: (^em-^x Uz) "sl ioo-a; unde Fcm, este fracția de masă a grăsimii din smântână și aluat; - masa de starter adăugată la smântână, % În cazul utilizării aditivilor și umpluturii, fracția de masă a grăsimii din smântâna normalizată se determină ținând cont de greutatea și conținutul de grăsime a acestora Masa de lapte (întreg sau degresat), care trebuie adăugată la smântână în timpul normalizării, Mm (în kg), este determinată de formula: zh-zhm ■ unde L/sl este masa de smântână de normalizat, kg; Zh ^ " Zhu - fracția de masă a grăsimii din smântână de normalizat și lapte,%; Zhp - fracția de masă necesară de grăsime în smântână normalizată,% Caracteristica de operare Masa de smântână cu o fracție de masă mai mare de grăsime, ' necesară pentru normalizarea smântânii, Mb (în kg), se calculează prin formula: iz - ^sl L y o o X o § f ș, și S DESPRE S § L X i X □ S X i Total i ' ' Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Și Tabelul Rețete de smântână pentru regiunile Orientului Îndepărtat, Nordul Îndepărtat și Sudul utilizând produse lactate uscate, unt sau smântână de plastic (în kg la kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Denumirea materiilor prime % continut de grasimi conform retetei % continut de grasimi % continut de grasimi conform retetelor software de rețetă Lapte praf integral (grasime , %, COMO , %) , - , - , , - , - , , - , Lapte praf degresat (grăsime , %, COMO , %) - - - , - - - - , - , Unt, nesărat (grăsime , %, COMO , %) , , - - - , , - - - - - - Unt de taran (grasime , %, COMO , %) - , - - - - , - - , Unt amator (grasime , %, COMO , %) - - , - - - - , - - , - - Smântână de plastic (grăsimi , %, COMO , %) - - - - , - - - , - - , Smântână uscată (grăsimi , %, SOMO , %) - , - , - - , - , -G- , - Apă potabilă , , , , , , , , , , , , , Starter pe bază de lapte reconstituit (grăsimi , %, COMO , %) , , , , ' , , , , , , , , , Total Tabelul folosind uscat Rețete pentru smântână % conținut de grăsime din produse lactate, unt sau (în kg la kg de produs fără a lua în considerare pierderile) denumirea materiilor prime Lapte integral (grasime , %, COMO , %) Unt nesarat (grasime , %, COMO , %) Unt amatori (grasime , %, COMO , %) Unt de taran (grasime , %, COMO , /o) Crema de plastic (grasime , %, COMO , %) Smântână uscată (grăsimi , %, COMO , %) Smântână proaspătă (grăsimi , %, COMO , %) Lapte praf integral (grasime %, COMO , %) Lapte praf degresat (grăsime , %, COMO , %) Starter pe bază de lapte integral (grăsimi , %, COMO , %) Total crema de plastic Numarul retetei , , , , , , , , , , - - - - , , - - , - -• - - - , - , , , - - - - , - , - , - , , , , , , , , , , , , Tabelul i Rețete pentru emane % grăsime folosind produse lactate uscate, unt sau smântână de plastic (în kg la kg de produs fără a ține cont de pierderi) denumirea materiilor prime Lapte uscat integral (grăsimi %, COMO , %) Lapte praf degresat (grasimi , %, COMO , %) Unt nesărat (grăsimi , %, COMO , %) Unt țărănesc (grasimi , %, COMO , %) Unt Unt Yubitelskoe (grasimi , %, COMO , %) Crema de plastic (grăsimi , %, COMO , %) • Smântână uscată (grăsimi , %, COMO , %) Aluat pe lapte reconstituit (grasimi , %, SOMO , %) Bând apă Total Numarul retetei , - , - - - - - - , , , - - - - - - , - - - , - - - - - - - , - , - , , , , , , , , , , Note' La folosirea materiilor prime cu alti parametri fizici si chimici se recalculeaza retetele Rețetele prezentate sunt calculate pentru a da un COMO mediu de , % în produsul finit Smântână cu umplutură (student și "Sala de mese") Pentru a îmbunătăți consistența și proprietățile smântânii, pentru a crește valoarea biologică a acesteia, precum și pentru a asigura o alimentație mai rațională a populației, la producerea anumitor tipuri de smântână se folosesc diverși aditivi proteici din lapte Laptele de vacă degresat, laptele condensat degresat, cazeinatul de sodiu umed, cazeinații alimentare, coprecipitații alimentare solubile, proteina din lapte alimentar proaspăt, concentratul de cazeină naturală lichidă și uscată, concentratul de structurare alimentară sunt utilizate ca umpluturi proteice din lapte Înainte de a adăuga materiale de umplutură uscate, se dizolvă în lapte sau smântână la - °C și se amestecă puternic timp de - de minute Masa de lapte sau smântână trebuie să fie de cel puțin ori mai mare decât masa de umplutură Aditivii lichizi și vâscoși (lapte condensat degresat, cazeinat de sodiu) sunt bine amestecați cu laptele destinat normalizării cremei la - °C înainte de a fi adăugați Dozele de umplutură din masa de smântână produsă sunt: cazeinați alimentari și coprecipitați solubili în alimente , %; lapte praf degresat , %; lapte condensat degresat într-o asemenea cantitate, astfel încât, atunci când este transformat în lapte praf degresat, ar fi și , % Atunci când se utilizează cazeinat de sodiu de caș umed și proteine din lapte proaspăt, masa acestora se determină în funcție de compoziție în așa fel încât, la transformarea în substanță uscată, să fie de , % din masa de smântână produsă Caracteristicile procesului tehnologic de producere a smântânii cu umplutură sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Pasteurizarea smântânii Pasteurizarea smântânii până la normalizare se efectuează numai în producția de smântână "Sala de mese" Mod de pasteurizare - °С cu expunere - s Răcirea sau încălzirea cremei Dacă este necesar, se permite păstrarea cremei la o temperatură care să nu depășească ° C timp de până la ore, la o temperatură care să nu depășească ° C timp de până la ore până la - ° C Introducerea cremei de umplutură Umplutura preparată se injectează cu amestecarea continuă a cremei Temperatura - °C pentru smântână student și - °C pentru smântâna Stolovaya Normalizarea smântânii (amestecului) prin grăsime Fracția de masă necesară de grăsime în smântână Zhp (în %) este determinată de formula: = Xcm - (X^ + X^) n - (K + K) și aluat, %; K este masa starterului adăugată la smântână, %; K este masa componentei proteice din lapte, %; W - fracțiunea de masă a grăsimii din componenta proteină din lapte, % Omogenizarea cremei Mod într-o singură etapă Temperatura de omogenizare a cremei nu este mai mică de °С pentru smântâna studentească și nu mai mică de - °С pentru smântâna Stolovaya Presiune - MPa pentru smântână student și - MPa pentru smântână Stolovaya Pasteurizarea smântânii (amestec) Mod de pasteurizare: temperatura - °C cu expunere - s pentru smântână student și - °C cu expunere Yus pentru smântână Stolovaya Răcirea cremei Temperatura de răcire a cremei ± °C pentru smântână pentru studenți și ± °C pentru smântâna Stolovaya Fermentarea smântânii (amestec) Fermentarea pe culturi pure de streptococi lactici mezofili pentru smântână studentă și combinată pentru smântână "Sală de mese" Fracția volumului de aluat - % Operațiune Caracteristică Amestecarea cremei Durata primei amestecări cu aluat min pentru smantana student si min pentru smantana "Sufragerie"; repetat (după oră) -ІОmin pentru smântână "Sala de mese" Fermentarea cremei (amestec) Ambalaj de smântână fermentată Depozitare smântână Temperatura de fermentare a smântânii în sezonul cald este de - °C, iar în sezonul rece de - °C pentru smântâna elevilor; - °C pentru smântână "Sală de mese" Aciditatea smântânii la sfârșitul fermentației este de - °T pentru smântâna student și - °T pentru smântâna Stolovaya Durata fermentației este de - ore pentru smântâna studentă și nu mai mult de ore pentru smântâna Stolovaya IIIІIIIIII I IІ I Temperatura de ambalare a cremei este de - °C pentru smântâna student și - °C pentru smântâna Stolovaya Se lasă să se răcească smântâna fermentată înainte de ambalare la o temperatură nu mai mică de °C Durata de păstrare a produsului la o temperatură de ± °C este de zile pentru ambalajele neermetice și de zile pentru un produs proaspăt ambalat în recipiente de consum închise Standardele pentru smântână "Stolovaya" sunt date pentru producție prin adăugarea de concentrat proteic, care se obține prin ultrafiltrarea laptelui degresat sau a zarului proaspăt Laptele degresat sau zara se pasteurizează la - °C timp de - de secunde, se răcește la - °C și se trimite la ultrafiltrare Înainte de ultrafiltrare, materiile prime pasteurizate pot fi depozitate la o temperatură de ± ° C timp de cel mult ore Procesul de ultrafiltrare se efectuează la - ° C până când fracția de masă a solidelor din laptele degresat sau zara ajunge la - % Concentratul proteic rezultat este răcit la ± °C, apoi trimis pentru normalizare Producția de smântână se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Smântână "Special" Produs din crema reconstituita O trăsătură distinctivă a smântânii este că în producția sa, grăsimea din lapte și ghee-ul sunt utilizate ca principale componente care conțin grăsimi conform GOST - , precum și laptele uscat și proaspăt (întreg și degresat), smântână Pentru fermentarea smântânii, se utilizează o cultură inițială de streptococi lactici mezofili Când se produce smântână % grăsime, pentru îmbunătățirea calității, în amestecul pentru smântână reconstituită se adaugă doze mici de săruri: fosfat de sodiu , % disubstituit doisprezece apă; , % citrat de sodiu trisubstituit La producerea de smântână "Special" cu conținut de grăsime %, amestecul preparat pentru smântână este supus omogenizării Crema reconstituita in continuare Sfârșitul mesei omogenizat din nou Când se produce smântână "Special" % grăsime, omogenizarea se efectuează o singură dată La prepararea materiilor prime, laptele praf integral sau degresat se reconstituie conform instructiunilor actuale Când se prepară un amestec cu introducerea de produse uscate, acestea pot fi mai întâi amestecate cu o parte din lapte încălzit la - ° C Pentru a umfla proteinele, acest amestec este recomandat să fie ținut timp de - ore la o temperatură de - °C Caracteristicile procesului tehnologic de producere a smântânii "Special" și % grăsime sunt prezentate mai jos Caracteristică Operațiune Introducerea componentelor Amestecarea componentelor Răcirea amestecului Introducerea concentratelor proteice și amestecarea amestecului Omogenizarea amestecului Se incarca mai intai produsele lichide, apoi produsele uscate si ultimul concentrat de grasime Componentele sunt adăugate cu agitare Temperatura componentelor lichide de încălzire este de - °C Durata de amestecare a componentelor uscate este de - de minute Amestecul se încălzește la - ° C cu o expunere de minute pentru smântână % grăsime La compilarea unui amestec pentru smântână % grăsime, se introduce un sfert din masa totală a componentelor lichide, se adaugă sare și componente uscate Amestecarea cu restul componentelor lichide se efectuează după ce amestecul a fost omogenizat și se obține o cremă reconstituită Amestecul este răcit la - ° C pentru smântână % grăsime Durata de amestecare a amestecului - min Temperatura de omogenizare a amestecului este de - °C, iar presiunea este de - MPa pentru smântâna cu % conținut de grăsime Amestecarea emulsiei Durata de amestecare a emulsiei cu lichid cu restul componentelor - minute pentru smantana '/"-noy componente lichide Pasteurizarea cremei sau amestecului reconstituit Omogenizarea amestecului (smântână) în operare într-o singură etapă Răcirea cremei conținut de grăsime Mod de pasteurizare: temperatura - °C cu expunere - s, sau temperatura °C cu expunere min Temperatura de omogenizare este de - °C, iar presiunea este de - MPa pentru smântână cu % grăsime și - MPa pentru smântână cu % grăsime Se permite omogenizarea amestecului (smântână) înainte de pasteurizare la o temperatură de - °C și la presiunile indicate Crema se răcește fie la o temperatură de fermentație de + °C, fie la o temperatură fizică de maturare ( - °C) Legea Caracteristica de operare Maturarea fizica Pentru a obtine smantana cu o consistenta mai groasa cremă reconstituită (dacă este necesar) Cremă de reîncălzire Este permisă coacerea fizică a cremei reconstituite Temperatura - °C cu mentinere timp de - de minute Crema se incalzeste la o temperatura de fermentatie de ± °C Adăugarea smântânii naturale la smântâna reconstituită Amestecarea smântânii reconstituite cu cea naturală (prealabil omogenizată și pasteurizată) se realizează în recipiente de fermentație Fracția de volum a cremei naturale - % Fermentarea smântânii Fermentarea pe culturi pure de streptococi lactici mezofili Fracția de volum de aluat - % Fermentarea cremei Fermentarea cremei se realizează în recipiente închise cu roux cap, echipat cu un agitator Temperatura de fermentare a cremei este de - °C în sezonul cald și - °C în sezonul rece Aciditatea cremei la sfârșitul fermentației este de - °T Timp de fermentare ore Ambalare smântână fermentată Durata ambalării nu este mai mare de ore dintr-un recipient Temperatura - °C Răcire și maturare Se efectuează la o temperatură de + ° C timp de - ore pentru produs într-un recipient de consum și - ore - într-un recipient de transport Depozitarea smântânii După răcire și coacere, smântâna este gata de vânzare Se poate pastra la - °C Perioada de valabilitate a unui produs ambalat în recipiente neermetice la o temperatură de + °C este de zile, pentru un produs ambalat în recipiente sigilate - zile Producția de smântână "Special" se realizează în conformitate cu rețetele prezentate în tabel - Smântână "Sud" Este produs din smântână normalizată cu adaos de lapte praf degresat prin fermentarea culturilor pure de streptococi lactici, bacili acidophilus, bifidobacterii cu dospi În producția de smântână, se utilizează un preparat biologic uscat de bifidobacterii și bacterii lactice (Bifilakt-A și Bifilakt-D) Rețeta pentru smântână "Yuzhnaya" este dată în tabel Tabelul Rețete pentru smântână "Obsamam" % grăsime (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Numar reteta Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , % , - , - Lapte praf degresat (COMO %) , , , , Unt ghee cu fracțiune de masă de grăsime % , , - - Grăsimi din lapte cu fracțiune de masă de grăsime , % - - , , Fosfat de sodiu disubstituit cu doisprezece apă , , , , Citrat de sodiu trisubstituit , , , , Starter pe bază de lapte degresat Apă de băut - , , Total Tabelul Rețete pentru smântână "Special" % grăsime (n kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Numar reteta Lapte integral (grăsimi , %, COMO , %) , - Lapte gras (grasime , %) , , Lapte praf integral (grăsimi %, COMO %) , , Lapte degresat (grasime , %, COMO , %) - , Starter cu lapte integral (grasime , %, COMO , %) , , Și aia Tabelul Rețete pentru smântână "Special" % grăsime pentru regiunile din Orientul Îndepărtat, Nordul Îndepărtat și Sudul Materia prima Numar reteta Grăsime din lapte (grăsime , %) , , Lapte praf degresat (COMO %) , , Lapte degresat (grasime , %, COMO , %) - , Starter pe bază de lapte reconstituit (grăsimi , %, COMO , %) , , Apă potabilă , - Total Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Tabelul Rețetă pentru estimarea "Sudic" % grăsime Componente Cantitate, kg Cremă cu o fracție de masă de grăsime , % , Lapte praf degresat Aluat pe lapte sterilizat degresat , Total , Ieșire Caracteristicile procesului tehnologic de producere a smântânii "Yuzhnaya" sunt prezentate mai jos t Caracteristica de operare Introducerea laptelui praf sau a concentratului proteic pudră Umpluturile uscate se dizolvă în lapte sau smântână integral sau degresat la o temperatură de - ° C cu agitare timp de - de minute înainte de adăugare Normalizarea cremei Fracția de masă necesară de grăsime în smântână Zhnsl este determinată ținând cont de masa starterului (în %) și masa de umplutură (în %), precum și fracția de masă de grăsime din starter Zhd și umplutura ZhI conform formulei: nsl" - (Ke + Kn) unde Zhcm este fracția de masă a grăsimii din smântână,% Pasteurizarea smântânii Smântâna normalizată se pasteurizează la o temperatură de ± °C cu un timp de păstrare de s Omogenizarea cremei Aplicați omogenizare în două sau o etapă Temperatura de omogenizare ± °С, presiune - MPa Răcirea și fermentarea slnvok Temperatura de răcire a cremei ± °С - atunci când se utilizează starter preparat pe Bifilakt D, Bifilakt A sau amestecul acestora în raport de : Temperatura de răcire a cremei - °C - atunci când se utilizează starter pe culturi pure de streptococi lactici mezofili și termofili și bacil acidophilus în raport de : , bacterii de bacil acidophilus de la , la , % Fracția de volum a drojdiei este de - % Smântâna fermentată se agită timp de - de minute Fermentarea smântânii, amestecarea și ambalarea smântânii fermentate Fermentarea smântânii la o temperatură de - ° C timp de - ore, la o temperatură de ± ° C timp de - ore până la un cheag cu o aciditate de ° C Se formează T La sfârșitul fermentației, estimarea este bine amestecată și trimisă la ambalaj Caracteristica de operare Răcire Smântâna se răcește în frigidere la o temperatură și maturarea smântânii la o temperatură de - ° C Maturarea smântânii într-un recipient de consum durează - ore, într-un recipient de transport - - Smântână "de casă" Produs din smantana normalizata pasteurizata, lapte praf integral sau proteine izolate din soia prin fermentare cu aluat preparat pe culturi pure de bacterii lactice Rețetele pentru smântână "Domashnaya" sunt date în tabel Tabelul Rețete de smântână, de casă" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Denumirea materiei prime Numărul rețetei Cremă cu o fracție de masă de grăsime , % , - Cremă cu o fracție de masă de grăsime , % - , Proteina din soia izolată cu o fracție de masă de solide % - , Lapte praf integral cu o fracție de masă de grăsime %, solide %, solubilitate % , - Starter pe bază de lapte degresat , , Total Notă Când se folosesc materii prime cu alți parametri fizici și chimici, rețetele sunt recalculate Caracteristicile procesului tehnologic de producere a smântânii "Domashnaya" sunt descrise mai jos Caracteristica de operare Crema de normalizare este normalizată de grăsime în așa fel încât fracția de masă de grăsime din crema normalizată să corespundă conținutului de grăsime necesar conform rețetei Dizolvarea proteinei din soia, lapte praf integral Proteina din soia izolată se adaugă la smântână normalizată prin fracția de masă de grăsime la o temperatură de ± ° C și se încălzește lent timp de - de minute la o temperatură de - ° C cu agitare constantă pana se obtine o suspensie omogena Laptele praf integral se dizolvă în smântână normalizată cu fracția de masă de grăsime la o temperatură de - ° C Caracteristica de operare Pasteurizarea, omogenizarea și răcirea amestecului Amestecul normalizat este pasteurizat la o temperatură de ± °C cu un timp de menținere de - minute Amestecul se omogenizează la o temperatură de pasteurizare și o presiune de - MPa (în regim cu o singură etapă) În modul în două trepte treapta I - MPa; etapa II - MPa Fermentarea și fermentarea amestecului Se utilizează fermentul preparat pe streptococi lactici mezofili cu o temperatură de fermentație de ± °C, "KDS" cu o temperatură de fermentație de ± °C; starter preparat pe streptococi lactici mezofili și termofili: "MTs" cu o temperatură de fermentație de ± °C, "Dnepryanskaya" cu o temperatură de fermentație de ± °C, concentrate bacteriene: "KMS-dry", "KMTS-dry" ", "Dnepryansky " cu o temperatură de fermentație de ± °С Fracția de volum a drojdiei este de - % Fermentarea cremei se efectuează până când se formează un cheag și se atinge o aciditate de ± °T sau ± °T când smântâna este fermentată cu starter "KDS" Durata procesului de fermentare a smântânii nu trebuie să depășească - ore La fermentarea cremei cu starter KDS, durata fermentației nu trebuie să depășească ore Smântâna este acidofilă Tehnologia smântânii acidofile este semnificativ diferită de tehnologia altor tipuri de smântână Prepararea, normalizarea și pasteurizarea smântânii se efectuează în același mod ca și la producerea smântânii cu % grăsime Caracteristicile procesului tehnologic de producere a smântânii acidofile după procesul de pasteurizare a smântânii sunt prezentate mai jos Caracteristica de operare Răcirea smântânii pasteurizate Fermentarea smântânii Smântâna pasteurizată se răcește la temperatura de fermentație ( - °C) Fermentează pe culturi pure de bacili acidophilus și streptococ aromă Fracția de volum din cultura starter introdusă - % Amestecarea smântânii Timp de amestecare - min cu aluat P odsk your crem baia Temperatura cremei - ° C, durata fermentației - ore Aciditatea cremei după fermentare - ° T Răcirea smântânii de cultură Temperatura smântânii de cultură răcite este de - °C Timp de răcire - ore Operațiune Caracteristică Incalzirea cremei dupa racire si mentinere Omogenizare (prelucrare mecanica) Temperatura - °C Mod de omogenizare: temperatura - °C, presiune - MPa smântână de cultură Aciditatea smântânii după omogenizare - °T într-un mod cu o singură etapă Răcirea și coacerea smântânii Temperatura - С Durata de răcire a smântânii într-un recipient de consum - ore, iar într-un recipient de transport - ore Depozitarea smântânii După răcirea și coacerea smântânii, procesul tehnologic este finalizat și smântâna este gata de vânzare Smântâna gata poate fi păstrată la - ° C timp de cel mult zile vicii Principalele defecte, cauzele și măsurile preventive ale acestora sunt date în tabel Tabelul Viciile smântânii și măsurile de prevenire a acestora Cauzele defectelor Măsuri de prevenire Gust și miros impur Gustul hranei Utilizarea de materii prime cu gust și miros necurat (pâine, vase și echipamente prost spălate, străine); contaminarea smântânii cu microfloră străină, în urma căreia se schimbă părțile constitutive ale produsului, se acumulează substanțe care nu sunt caracteristice smântânii; absorbtia mirosurilor straine de catre smantana in timpul productiei si depozitarii Trecerea de la furaje la lapte, iar apoi la smântână de substanțe aromatice și aromatice specifice (alcaloizi, esteri, glucozide); adsorbția mirosului furajelor de către lapte în timpul recepției și depozitării Îmbunătățiți calitatea materiilor prime, respectați regulile de primire, depozitare (într-o cameră separată) și transport; asigurați spălarea de înaltă calitate a vaselor, echipamentelor și recipientelor; crește temperatura de pasteurizare a cremei; menține cu strictețe condițiile sanitare și igienice la locul de muncă Realizarea unor rații standardizate de hrănire a animalelor, limitând cantitatea din același furaj, mai ales cu miros puternic (siloz, rutabaga); depozitați laptele și smântâna într-o cameră specială; sortați laptele, deodorizați crema, creșteți temperatura de pasteurizare a cremei Continuarea tabelului Vice Gust și miros excesiv de acru Cauzele apariției venelor Dezvoltarea excesivă a fermentației acidului lactic cauzată de microflora de origine non-starter cu energie mare de formare a acidului, de exemplu, bacilul acid lactic rezistent la căldură Dezvoltarea defectului este facilitată de: o creștere a temperaturii de fermentare a smântânii, doze mari de ferment introduse; proces de fermentare inutil de lung; răcirea lentă și insuficientă a smântânii; temperaturi ridicate de transport și depozitare Vkusizalakh azimă Gust gol, aromă neexprimată Gust de drojdie Aciditate insuficientă ca urmare a inhibării fermentației acidului lactic Apariția acestui defect este facilitată de: temperaturi scăzute de fermentare a smântânii (mai ales în sezonul rece); utilizarea starterului inactiv, precum și starterul pentru fermentarea cremei în cantități excesiv de mici, intrarea inhibitorilor în cremă Acumulare de acid lactic fără aromatice suficiente Acesta poate fi rezultatul utilizării unei culturi de aluat care produce puține aromate; lipsa condițiilor de dezvoltare a microflorei formatoare de aromă (temperaturi ridicate de fermentație, calitate slabă a materiilor prime cu conținut insuficient de vitamine, microelemente, în special primăvara); pasteurizarea cremei la temperaturi joase Intrarea în smântână și dezvoltarea microflorei care formează gaze, în special, diferite tipuri de drojdie, care se acumulează Măsuri de prevenire Verificați în mod regulat puritatea culturilor inițiale, efectuați înlocuirea lor în timp util, identificați și eliminați focarele de contaminare a materiilor prime cu bacil de acid lactic de non-starter origine nogo sau altă microfloră Reglați procesul de fermentare a smântânii prin modificarea temperaturii, duratei, fermentației treptate (ne-simultane) a smântânii în recipiente, ținând cont de timpul de ambalare, pentru a preveni suprafermentarea; pentru a intensifica răcirea smântânii până la o temperatură care să nu depășească °C; menține temperaturi scăzute în timpul transportului și depozitării Verificați sistematic activitatea starterului și adecvarea acestuia pentru o anumită materie primă, fermentați crema la temperaturi mai ridicate care sunt favorabile dezvoltării microflorei care face parte din starter, creșteți rata de starter aplicată Utilizați un starter care produce activ substanțe aromatice, setați temperatura de fermentație a cremei favorabilă dezvoltării culturilor formatoare de aromă incluse în starter; imbunatatiti calitatea materiilor prime, aplicati temperaturi mai ridicate de pasteurizare a cremei Respectați cu strictețe regimul sanitar și igienic în producerea și depozitarea smântânii, respectați prevederile stabilite Continuarea tabelului Viciu Cauzele apariției produselor activității lor vitale Prezența amărăciunii Gust oxidat Utilizarea de materii prime cu gust amar (când animalele mănâncă pelin, furaje de proastă calitate sau leguminoase) Un gust amar poate apărea în timpul depozitării materiilor prime și a smântânii, ca urmare a defalcării proteinelor sub acțiunea bacteriilor putrefactive sau a altei microflore active proteolitice care a intrat în produse Oxidarea fosfolipidelor și trigliceridelor de smântână și smântână în timpul producției și depozitării Oxidarea crește sub influența chiar și a urmelor de metale grele (fier, cupru), oxigen și lumină Diverse produse de oxidare afectează gustul, reduc valoarea nutritivă gust rânced gust de mucegai Defalcarea hidrolitică a grăsimilor și acumularea de acizi cu greutate moleculară mică (butiric, capric, caprilic) Descompunerea grăsimilor are loc sub acțiunea lipazelor bacteriene și native Lipazele bacteriene se formează în timpul activității vitale a microorganismelor străine (în special mucegaiuri) care au căzut în materii prime sau smântână Cu cât este mai mare conținutul de bacterii, cu atât mai repede se dezvoltă gustul rânced Lipazele native se găsesc în cantități crescute în lapte la sfârșitul lactației Activitate vitală și creșterea mucegaiurilor pe suprafața produsului, a recipientelor (în special din lemn) și a încăperii cu ventilație slabă a încăperii în care este depozitată smântâna Măsuri de prevenire moduri de pasteurizare a materiilor prime, monitorizează constant calitatea echipamentelor de spălat și a recipientelor Hrăniți animalele cu furaje benigne și normalizate, creșteți parametrii bacteriologici ai materiilor prime și smântână, preveniți și evitați depozitarea pe termen lung a materiilor prime și a smântânii Preveniți intrarea aerului în produs în orice stadiu al producției; nu folosiți echipamente și recipiente care nu sunt conservate și cu jumătate ruptă; nu ține alimentele deschise la lumină; menține temperaturile cât mai scăzute posibil în timpul depozitării; adăugați antioxidanți naturali la produsul destinat depozitării Consolidarea lucrărilor de obținere a materiilor prime cu contaminare bacteriană scăzută, reducerea timpului de depozitare a materiilor prime înainte de procesare, pasteurizarea smântânii la o temperatură nu mai mică de ° C, respectarea cerințelor regimului sanitar în producția și depozitarea smântânii ; eventual temperaturi scăzute în timpul păstrării smântânii ± °C Nu utilizați lapte la sfârșitul lactației pentru producerea de smântână Preveniți dezvoltarea mucegaiurilor și a altor microorganisme pe suprafața produsului, a recipientelor, utilizați recipiente pentru ambalarea smântânii după spălarea și dezinfecția amănunțită; co- Viciu Cauze Consistență lichidă Consistență granuloasă Compoziția nesatisfăcătoare a materiilor prime, săracă în COMO și proteine; pătrunderea apei în materia primă; pasteurizarea repetată a materiilor prime; utilizarea temperaturilor scăzute pentru pasteurizarea și fermentarea smântânii; lipsa omogenizării cremei sau utilizarea unor regimuri de omogenizare care nu corespund acestei materii prime; maturare fizică insuficientă (temperatură peste + °C, expunere mai mică de oră), utilizarea culturilor starter necorespunzătoare, sub- sau excesivă fermentație a smântânii; impact mecanic puternic asupra cheagului (în timpul amestecării, pomparii, ambalării); ambalarea smântânii la temperaturi scăzute (sub - °C); păstrarea smântânii la temperaturi ridicate Utilizarea materiilor prime învechite, materii prime cu aciditate mare, după păstrare prelungită, cu stabilitate termică scăzută a proteinelor; efectuarea unui proces de omogenizare înainte de pasteurizare; pasteurizarea cremei la temperaturi excesiv de ridicate; utilizarea de aluat care nu are proprietăți vâscoase; utilizarea temperaturilor ridicate pentru crema de coagulare; aciditate excesivă la sfârșitul fermentației, amestecarea intensivă și pe termen lung a cheagului înainte și în timpul ambalării; umplutură excesiv de lungă Continuarea Tabelului Măsuri de prevenire Păstrați curat și bine ventilați spațiile în care se produce și se depozitează smântâna În funcție de condițiile de producție, se elimină motivele producției de smântână cu consistență lichidă Control mai amănunțit al prospețimii materiilor prime și al stabilității sale termice Accelerează procesarea laptelui și smântânii, evitând păstrarea mai mult de ore, chiar și la o temperatură de - °C Omogenizarea cremei trebuie efectuată după pasteurizare la o temperatură nu mai mică de °C; pasteurizați crema la limita inferioară de temperatură specificată în instrucțiuni; folosiți starter cu proprietăți vâscoase, fermentați crema la temperaturi mai scăzute și finalizați procesul de fermentație când este atinsă limita inferioară, admisibilă a acidității cașului; au un efect mecanic minim asupra cheagului în timpul amestecării, ambalării, durata ambalării nu trebuie să depășească ore Sfârșitul mesei Viciu Consistență eterogenă defect de fermentare Cauze Lipsa omogenizării sau eficiența insuficientă a omogenizării; doze mari de aluat, lipsa amestecării la adăugarea aluatului în recipient înainte de a umple cu smântână Inseminarea și dezvoltarea microorganismelor care formează gaze în smântână, în principal bacterii din grupul Escherichia coli și drojdie Nămol de zer Utilizarea de materii prime cu compoziție nesatisfăcătoare cu un conținut scăzut de substanțe uscate fără grăsimi, insuficient proaspete, cu aciditate ridicată; lipsa omogenizării; utilizarea unui starter care formează un cheag înțepător care eliberează ușor zerul Dacă este încălcat; utilizarea temperaturilor ridicate de fermentare; aciditate ridicată a smântânii la sfârșitul fermentației; impact mecanic repetat puternic asupra unui cheag de smântână fermentată sau smântână Consistență mucoasă (vâscoasă) Inseminarea și dezvoltarea bacteriilor care formează mucus în smântână Prezența petelor colorate (pe spate, * roz etc ) Dezvoltarea bacteriilor pigmentare în lapte și smântână Aceste bacterii sunt periculoase pentru sănătatea umană Smântâna este transferată în căsătorie Măsuri de prevenire Aplicați moduri de omogenizare a cremei cu suficientă eficiență a procesului; reduceți doza de starter aplicat; pune starterul in recipient dupa ce crema intra in el cu amestecare Previne înghețarea smântânii Întărirea regimului sanitar și igienic pentru producerea și păstrarea smântânii; respectați cu strictețe regimurile de pasteurizare a cremei; pasteurizați crema după omogenizare; respectați regulile de spălare și dezinfectare a recipientelor Întăriți controlul asupra calității laptelui și a smântânii; procesează laptele proaspăt în smântână cu un conținut COMO în lapte de cel puțin , %, proteine nu mai puțin de %; nu permiteți depozitarea materiilor prime la fabrică mai mult de ore (la o temperatură de - ° C); aplica omogenizarea cremei; folosiți culturi starter care formează un cheag uniform, cu vâscozitate scăzută; reduce temperatura de fermentare a cremei; termină fermentația smântânii la o aciditate mai mică; reduce impactul mecanic asupra cheagului de smântână fermentată în timpul amestecării, pompării și ambalării Păstrați smântâna la temperaturi scăzute Aplicați temperaturi ridicate pentru pasteurizarea smântânii, mențineți cu strictețe un regim sanitar și igienic în producerea și depozitarea smântânii, controlați și schimbați în timp util culturile de pornire Nu procesați lapte cu nuanțe neobișnuite pentru acesta; se aplică temperaturi ridicate de pasteurizare a smântânii, se menține o stare sanitară și igienă ridicată a producției de smântână Capitolul Gamă Lista de paste acidofile și proteine din lapte "Sănătate" cu o indicație a fracției de masă a solidelor este prezentată în tabel Pastele cremoase sunt făcute nesărate și sărate cu umpluturi proteice din lapte de unt și lapte degresat În funcție de materiile prime utilizate, smântâna de lapte se împarte în următoarele tipuri: fructe , % grăsime, cu conținut scăzut de grăsimi și albumină; vegetală , % grăsime, cu conținut scăzut de grăsimi și albumină Budinca de lapte este produsă cu % grăsime cu vanilie, creme brulee, cacao și cafea, precum și % grăsime cu creme brulee Produsul din lapte fermentat este produs în următoarele tipuri: "Berry" ( % grăsime și fără grăsimi), "Yablonka" ( % grăsime și fără grăsimi) și "Nou" ( % grăsime și fără grăsimi) Tabelul Nomenclatura sortimentelor paste acidofile și proteine din lapte "Sănătate" Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Pastă acidofilă Realizat prin presare % conținut de grăsime , TU - - - - - % conținut de grăsime , TU - - - - - cu conținut scăzut de grăsimi , TU - - - - - Dezvoltat prin îngroșare % conținut de grăsime , TU - - - - - cu conținut scăzut de grăsimi , TU - - - - - Produs prin deshidratare cheag - pe separatorul "Stolichnaya" fructe și fructe de pădure % conținut de grăsime , TU RF - % conținut de grăsime , TU RF - cu conținut scăzut de grăsimi , TU RF - cu lămâie % conținut de grăsime , TU RF - scăzut de grăsimi , TU RF - dulce % conținut de grăsime , TU RF - % grăsime , TU RF - scăzut de grăsimi , TU RF - Sfârșitul mesei Produs Fracția de masă a solidelor, % Standard sau specificații Pastă de proteine din lapte "Sănătate" % conținut de grăsime , - % grăsime dulce , - Cu conținut scăzut de grăsimi , - Fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi , - Valoarea nutritivă Valoarea nutrițională și energetică a pastelor acidofile și a proteinelor din lapte "Sănătate" este dată în tabel Conținutul de vitamine din pastele acidofile și proteine din lapte "Sănătate" - în tabel , și conținutul de substanțe minerale în paste acidofile și proteine din lapte "Sănătate" - în tabel Tabelul Valoarea nutrițională și energetică a infuziei acidofile Produs Conținut de nutrienți principali în g de produs, g Valoare energetică, kcal apă proteine carbohidrați % grăsime , ■ , % conținut de grăsime , , Cu conținut scăzut de grăsimi , , Tabelul Valoarea nutrițională și energetică a pastei de proteine din lapte "Sănătate" Produs Conținut de nutrienți principali în g de produs, g Valoare energetică, kcal apă proteine carbohidrați lactoza zaharoza % conținut de grăsime , , - % grăsime dulce , , , Negras n, o , - Fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi , , , Tabelul Conținutul de vitamine în paste acidofile și proteine din lapte "Sănătate" Fracția de masă de vitamine, mg per g de produs Produsul r-ka-rotin c B, RR C Pastă acidofilă % grăsime , , , , , % grăsime , , , , , Negras Urme , , , , Pastă de proteine din lapte "Sănătate" % grăsime , , , , , % grăsime dulce , , , , , Negras Urme , , , , Fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi Urme , , , , Conținutul de substanțe minerale din pastele acidofile și proteine din lapte "Sănătate" Tabelul Produs Fracția de masă a substanțelor minerale, mg în g produs Cenușă, % sodiu potasiu calciu magneziu fosfor fier Pastă acidofilă % grăsime , , % grăsime , , Cu conținut scăzut de grăsimi , , Paste lapte și proteine "Zona de sănătate" % grăsime , , % grăsime dulce HO , , Cu conținut scăzut de grăsimi , , Fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi , , Caracteristica produsului Conform parametrilor fizico-chimici, pasta acidofilă trebuie să îndeplinească cerințele din tabel Parametrii fizico-chimici ai pastei acidofile Tabelul Produs fracția de masă, % aciditate, °Т zaharoză umedă Realizat prin presare % grăsime , % grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , Dezvoltat prin îngroșare % grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , , Fructe "capitale" și fructe de pădure % grăsime , % conținut de grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , Pastă acidofilă "Stolichnaya" cu lămâie % conținut de grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , Pastă dulce acidofilă "Stolichnaya" % grăsime , % grăsime , cu conținut scăzut de grăsimi , Note: Temperatura produsului finit este de ± "C Fosfataza este absentă Indicatori fizici și chimici ai pastei cremoase Tabelul Produs fracție de masă, % grăsime umiditate SARE Nesărat , , - Sărat , , , Indicatorii organoleptici și microbiologici ai pastei acidofile sunt dați mai jos Index Aspect și textura Gust și miros Culoare Bacteriile din grupul Escherichia coli în , g de produs Caracteristică ! Se admite fraged, pastos, omogen, usor infloritor Lapte pur, acrișor, cu gust și aromă pronunțate a umpluturii introduse, pentru pastă de lapte condensat cu gust de lapte condensat Alb lapte sau crem Pentru fructe și fructe de pădure datorită culorii siropului introdus, uniform pe toată masa Nepermis Microorganisme patogene, inclusiv salmonella, în g de produs S aureus, la , g de produs Nepermis Nepermis În funcție de parametrii fizico-chimici, pasta cremoasă trebuie să îndeplinească cerințele specificate în tabel Conform indicatorilor organoleptici, pasta cremoasa trebuie sa indeplineasca cerintele de mai jos Indicator Caracteristică Gust si miros Se curata cu gust de lapte copt, sarat in productia de pasta cremoasa sarata Fara gusturi si mirosuri straine Consistență și aspect Culoare Omogen, dens, ușor pudrat sau friabil De la ușor cremos la cremos, uniform pe toată masa Tabelul Parametrii fizici și chimici ai pastei de proteine din lapte "Sănătate" Produs Fracție de masă, % Aciditate, °t sare de zaharoză umedă % grăsime - , % grăsime dulce - Nivel scăzut de grăsimi - , Fructe și fructe de pădure cu conținut scăzut de grăsimi - Note' Temperatura produsului finit este de °C Fosfataza este absentă Caracteristicile diferitelor tipuri de pastă de proteine din lapte "Sănătate" sunt prezentate în tabel Parametrii organoleptici și microbiologici ai pastei de proteine din lapte "Sănătate" sunt prezentați mai jos Index Caracteristică Consistență și aspect Gust și miros Omogen, păstos, care amintește de smântână groasă Lapte curat, acru, cu gust și aromă pronunțate de substanțe aromatizante adăugate, fără gusturi și mirosuri străine Culoare uniformă pe toată masa, datorită culorii materialelor de umplutură Bacteriile din grupa Escherichia coli în , g produs Microorganisme patogene, inclusiv salmonella, în g produs S aureus, în , g produs Nepermis Nepermis Nepermis Conform documentației normative și tehnice, smântâna de lapte trebuie să aibă parametrii fizico-chimici indicați în Tabel Tabelul Indicatori fizico-chimici ai cremei de lapte Produs Fracția de masă, % pH substanță uscată zaharoză , % grăsime fructat , - , legumă , - , Fructe cu conținut scăzut de grăsimi , - , LEGUME , - , Albumina fructată , - , legumă , - , Note: Temperatura produsului finit este de °C Fosfataza este absentă Caracteristicile organoleptice ale cremei de lapte sunt prezentate mai jos Indicator Caracteristică Aspect și consistență Gust și miros Culoare Se admite omogen, păstos, pudrat Curat, cu gust de umplutură introdusă Datorită culorii umpluturii introduse, uniform pe toată masa Conform indicatorilor fizico-chimici, budinca de lapte trebuie să îndeplinească cerințele specificate în Tabel Indicatori fizici și chimici ai budincii de lapte Tabelul Produs Fracție de masă, % Aciditate, °t zaharoză umedă % grăsime cu vanilină , cu cacao , cu cafea , cu creme brulee , % grăsime cu creme brulee , Note- Temperatura produsului finit este de °C Fosfataza este absentă Caracteristicile organoleptice ale budincii de lapte sunt următoarele Index Aspect și textura Gust și miros Culoare Caracteristică Suprafața produsului este lucioasă, textura fragedă, ca gelatină, uniformă Curat, moderat dulce, cu gust pronunțat și aromă de substanțe aromatizante și aromatice adăugate Alb lăptos cu o tentă cremoasă sau datorită adaosului de substanțe aromatizante sau aromatice, uniform pe toată masa Conform parametrilor fizico-chimici, produsul din lapte fermentat trebuie să îndeplinească cerințele specificate în tabel Tabelul Indicatori fizici și chimici ai produsului lactat fermentat Produs Fracție de masă, % Aciditate, °t sare de zaharoză umedă "Berry" % grăsime - cu conținut scăzut de grăsimi - "Yablonka" % grăsime - cu conținut scăzut de grăsimi - "Nou" % grăsime - , cu conținut scăzut de grăsimi - , Note- , temperatura produsului finit este de ° C, Fosfataza este absentă Indicatorii organoleptici și microbiologici ai diferitelor tipuri de produse lactate fermentate sunt prezentați mai jos Indicator Caracteristică Consistență și aspect Omogen, păstos, moderat dens Sunt permise o ușoară înflorire și prezența unor particule de umplutură simple Gust și miros Lapte curat, fermentat, cu gust pronunțat și aromă de fructe adăugate și arome Culoare Alb cu o tentă crem sau datorită componentelor incluse în compoziție, uniformă pe toată masa Bacteriile din grupa Escherichia coli în , g produs Microorganisme patogene, inclusiv salmonella, în g produs S aureus, în , g produs Nepermis Nepermis Nepermis Caracteristici Tehnologice Pastă acidofilă Producția de pastă acidofilă se realizează prin metoda acidului, laptele este normalizat la o fracție de masă de grăsime de , % dacă se produce o pastă cu conținut de grăsime de % și până la , % dacă este o pastă cu conținut de grăsime de % produs Laptele normalizat sau degresat este pasteurizat la - °C cu un timp de păstrare de minute, răcit la o temperatură de fermentație de - °C Aluatul se prepara pe lapte degresat folosind culturi pure de bacil acidophilus si se adauga in lapte in cantitate de % din greutatea laptelui Laptele se fermentează timp de - ore până se obține un cheag cu o aciditate de - °T Pasta este presată în pungi de calico sau lavsan la o temperatură de - ° C până la o fracție de masă de umiditate de % și grăsime de % pentru o pastă cu conținut de grăsime de % și la o fracție de masă de umiditate de % și grăsime de , % pentru o pastă cu conținut de grăsime de %, până la o fracțiune de masă de umiditate de % pentru pastele cu conținut scăzut de grăsimi La pasta presată se adaugă sirop de zahăr cu o fracție de masă de zaharoză de % Pasta se amesteca cu siropul de zahar pana se obtine un produs de consistenta omogena Pasta acidofilă se prepară după rețete (Tabelul ) Tabelul (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime % grăsime % grăsime Negras Pastă acru cu fracțiune de masă grăsime , %, fracțiune de masă umiditate % ( ) , - - Pastă acru cu fracțiune de masă grăsime %, fracțiune de masă umiditate % - ( ) , - Pastă, acru, fără grăsimi, cu o fracțiune de masă de umiditate % - - ( ) , Sirop de zahăr cu o fracție de masă de zaharoză % , , , Total * Pentru producerea de pastă acidă acidofilă cu o fracție de masă de grăsime de , % și umiditate de %, se consumă (în kg la kg de pastă) lapte normalizat cu o fracție de masă de grăsime de , % kg, aluat pe lapte degresat kg Total kg Randament kg unde Mm este cantitatea totală de umpluturi, kg; M n este cantitatea de umplutură proteică, kg Laptele degresat sau proteinele din zara sunt folosite ca umplutură proteică În acest caz, materiile prime specificate sunt pasteurizate la ± ° C, pe baza a g la kg de lapte degresat sau zară Se adaugă o soluție de clorură de calciu cu mixerul pornit Amestecul se păstrează timp de minute Proteina precipitată cu zer este scursă prin gravitație în căruciorul de presă, unde zerul este separat Proteinele sunt folosite proaspete Se poate pastra la - °C timp de zile Umplutura proteică și o parte din crema bogată în grăsimi sunt amestecate Amestecul rezultat este zdrobit pentru a obține o consistență cremoasă și este introdus într-un recipient cu smântâna cu conținut ridicat de grăsimi rămase Amestecul rezultat este pasteurizat la °C timp de de minute, după care se determină conținutul său de umiditate în amestec În timpul producției de pastă cremoasă sărată, se adaugă sare suplimentară la amestecul normalizat Cantitatea de sare MS (în kg) este determinată de formula: Eu = MiS/\ , unde Mn este cantitatea de amestec normalizat, kg; C este cantitatea de sare, % Pasta cremoasa se face dupa retetele indicate in tabel Tabelul Rețete pentru pastă cremoasă cu umplutură proteică (în kg și kg produs, excluzând pierderile) Materii prime pasta cremoasa nesărat sărat Umplutură proteică din zara Cremă bogată în grăsimi cu un conținut de grăsime de % Filler de proteine cu un conținut de solide de % și un conținut de grăsime de % sare Total , , Umplutură proteică din lapte degresat Cremă bogată în grăsimi cu o fracție de masă de grăsime % Umplutură proteică cu o fracțiune de masă de solide % și o fracțiune de masă de grăsime " , % sare Total , , , , , , , , Cremă de lapte Produs din lapte integral pasteurizat, lapte degresat sau zer prin coagulare cu pudră de mere și pectină cu adaos de zahăr și umplutură de fructe și legume uscate Laptele este normalizat la o fracție de masă de grăsime de , % La calcularea amestecului, acestea provin din fracția de masă de grăsime din produsul finit de , % Laptele praf integral se reconstituie in conformitate cu instructiunile tehnologice actuale Dacă este necesar, laptele reconstituit se adaugă în laptele natural într-o cantitate care nu depășește % Zahărul, cernut în prealabil, se dizolvă în lapte normalizat cu grăsimi sau degresat sau zer la o temperatură de - ° C Cantitatea minimă de amestec în care se dizolvă zahărul trebuie să fie de - ori mai mare decât cantitatea de zahăr de dizolvat Amestecul se frământă până când zahărul este complet dizolvat și se adaugă la masa de lapte sau zer înainte de pasteurizare Amestecul preparat, încălzit la - °C, este curățat și apoi pasteurizat la - °C cu un timp de menținere de - s Un amestec de zer și zahăr este pasteurizat la - °C cu un timp de păstrare de - s După pasteurizare, amestecul este răcit la - ° C și, cu agitare constantă, se adaugă ingrediente uscate și pectină Masa rezultată este păstrată timp de - minute cu agitare constantă și alimentată într-o moară coloidală sau o mașină de frecat pentru a da produsului o consistență uniformă Smântâna de lapte este produsă după rețetele prezentate în tabel Tabelul J Retete de crema de lapte cu umpluturi de fructe si legume (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materia prima Numar reteta eu | | | | , % grăsime Lapte cu , % masa grasa , , , , , Zahăr granulat cu o fracție de masă de zaharoză , % , , , , , Pectină cu o fracție de masă de solide % , , , , , Pulbere de mere cu o fracție de masă de solide % , , , , , Pulberi uscate (caise, căpșuni, prune, cireșe, zmeură, gutui, - , - - - piersici, lingonberry) cu o fracție de masă de solide de % Pulberi uscate (struguri, struguri-prune) cu o fracție de masă de substanțe uscate % - - , - - Pulberi uscate (coacăze negre și roșii, merișor) cu o fracție de masă de solide de % - - - , - Pulberi uscate (morcovi, dovleci, măduve) cu o fracție de masă de solide % - - - - , Total Negras Lapte degresat , , , , , Zahăr granulat cu o fracție de masă de zaharoză , % , , , , , Pectină cu o fracție de masă de solide % , , , , , Sfârșitul mesei Materia prima Numar reteta Pulbere de mere cu o fracție de masă de solide % , , , , , Pulberi uscate (caise, căpșuni, prune, cireșe, zmeură, gutui, piersici, lingonberry) cu fracțiune de masă - , - - - solide % Pulberi uscate (struguri, struguri-prune) cu o fracție de masă de solide % - - , - - Pulberi uscate (coacăze negre și roșii, - - - , - merișor) cu o fracție de masă de solide % Pulberi uscate (morcovi, dovleci, măduve) cu o fracție de masă de solide % - - - - , Total Albumină Zer din lapte , , , , , Zahăr granulat cu o fracție de masă de zaharoză , % , , , , , Pectină cu o fracție de masă de solide % , , , , , Pulbere de mere cu o fracție de masă de solide % , , , , , Pulberi uscate (caise, căpșuni, prune, cireșe, zmeură, gutui, piersici, lingonberry) cu o fracție de masă de solide de % - , - - Pulberi uscate (struguri, struguri-prune) cu o fracție de masă de solide de % - - , - - Pulberi uscate (coacăze negre și roșii, - - - , - merișor) cu o fracție de masă de solide % Pulberi uscate (morcovi, dovleci, măduve) cu o fracție de masă de solide % - - - - , Total Smântâna de lapte se păstrează la o temperatură de cel mult ° C timp de cel mult de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Budinca de lapte Este produs din lapte pasteurizat normalizat sau degresat cu adaos de lapte praf, zahar, stabilizatori, aromatizanti si substante aromatice Laptele este normalizat la o fracție de masă grăsime de , % dacă se produce o budincă cu o fracțiune de masă grasă de % Laptele praf integral se dizolva in lapte normalizat incalzit la - °C sau degresat daca se produce o budinca cu un continut de grasime de % Cacao este cernută înainte de a fi adăugată la amestec Agar-ul se înmoaie în prealabil în jet de apă rece timp de - ore, după care se adaugă cantitatea care lipsește conform rețetei apă potabilă, apoi agar-ul este încălzit în - ori cantitatea de amestec la ° C pentru dizolvare completă Gelatina este pre-învechită în cantitatea de apă rece cerută de rețetă pentru umflare timp de cel puțin de minute, apoi soluția este încălzită la - ° C până se dizolvă complet Amidonul se toarnă cu o cantitate de ori mai mare de lapte normalizat sau degresat la o temperatură de ° C Amestecul se amestecă bine și se lasă timp de oră să se umfle În procesul de umflare, amestecul este amestecat de mai multe ori Vanilina pentru o mai bună dizolvare în amestec se amestecă cu de ori cantitatea de zahăr granulat, luată din cantitatea totală a întregului zahăr, care este destinat să fie adăugat la amestec Pentru producerea budincii cu creme brulee, se prepară o soluție de zahăr ars după cum urmează Zahărul este încărcat într-un digestor deschis, care este umezit cu apă (pe baza de de părți de zahăr părți de apă), iar cu o amestecare temeinică, amestecul este încălzit până la fierbere Pentru a evita scurgerea în masă în timpul spumării, i se adaugă , % grăsime din lapte în raport cu masa de zahăr După - de minute de fierbere, până când masa capătă o consistență suficient de groasă și culoare maronie, se adaugă apă fierbinte (pe bază de părți de zahăr părți de apă) Amestecul se amestecă bine și se scurge printr-o sită cu celule de - , mm Zahărul ars rezultat trebuie să aibă o fracție de masă de solide de cel puțin % Cafeaua naturală este introdusă în amestec sub formă de extract apos Pentru a prepara extractul, se adaugă trei părți în greutate de apă fierbinte la o parte în greutate de cafea Amestecul rezultat este mai întâi fiert timp de minute, apoi răcit și filtrat Componentele preparate sunt adăugate în următoarea secvență La - °C, amestecului obținut cu lapte uscat dizolvat se adaugă mai întâi zahăr granulat, apoi cacao, sau zahăr ars, sau extract de cafea, dacă se produce o budincă cu umpluturile indicate După adăugarea materialelor de umplutură, amestecul este agitat și încălzit la °C La această temperatură, la amestec se adaugă o soluție de agar sau gelatină cu agitare continuă și apoi amidonul gelificant modificat Amestecul este bine amestecat, încălzit la °C și menținut la această temperatură timp de cel puțin - s Amestecul este pasteurizat la °C cu un timp de menținere de cel puțin - s, filtrat și omogenizat la o presiune de - , MPa Amestecul omogenizat este răcit la - °C După aceea, se adaugă vanilie și amestecul este ambalat la - ° C Budinca de lapte se răcește la °C în formă ambalată în frigidere la ± °C Durata de răcire și gelificare a budincii la temperatura indicată trebuie să fie de - de ore Durata depozitării la ± °С nu este mai mare de de ore de la momentul încheierii procesului tehnologic, inclusiv la fabrica de producție nu mai mult de ore Budinca de lapte este produsă în conformitate cu rețetele prezentate în tabel Produsul este lapte fermentat Este produs prin tratarea termică a unui amestec de brânză de vaci cu fructe și fructe de pădure și umpluturi aromatizante În timpul producerii unui produs lactat fermentat, apa potabilă este introdusă în amestecul de componente conform rețetei în loc de "apă ca urmare a condensării aburului" Tabelul Rețete pentru budincă de lapte (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime % grăsime % grăsime cu creme brulee cu vanilină cu creme brulee cu cacao cu cafea Cu amidon gelificant modificat Lapte normalizat cu o fracție de masă de grăsime , % , , , , - Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , % - - - - , Lapte praf integral cu conținut de grăsime % , , , , , Zahăr granulat , , , , , Amidon gelificator , , , , , Vanilină , , , , , Zahăr ars (culoare) cu o fracție de masă de solide nu mai puțin de % - , - - - Pudră de cacao - - , - - Cafea naturală - - -• , - Total Cu utilizarea agarului și a agentului de gelifiere modificat și a amidonului Lapte normalizat cu o fracție de masă de grăsime , % , , , , - Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , % - - - , Lapte praf integral cu fracțiune de masă grasă % , , , , , Lapte praf degresat cu o fracție de masă de solide % - - - , - Zahăr granulat , , , , , Amidon gelificator , , , , , Agar , , , , , Vanilină , , , , , Zahăr ars (culoare) cu o fracție de masă de solide nu mai puțin de % - , - - , Pudră de cacao - -• , - Cafeaua naturală -• - - Apă potabilă , , , , , Total Sfârșitul mesei % grăsime cu vanilină cu creme brulee cu cacao cu cafea Materii prime % grăsime cu creme brulee Cu gelatină și amidon gelifiant modificat Lapte normalizat cu o fracție de masă de grăsime , % , , , , - Lapte degresat cu o fracție de masă de grăsime , % - - - - , Lapte praf integral cu fracțiune de masă grasă % , , , , , Zahăr granulat , , , , , Amidon gelificator , , , , , Gelatina , , , , , Vanilină , , , , , Zahăr ars (culoare) cu o fracție de masă de solide de cel puțin % - , - - , Pudră de cacao - - , - Cafea naturală - - - , Apă potabilă , , , , , Total Produsul lactat fermentat este produs în moduri periodice și continue Când se produce un produs în mod periodic, componentele uscate sunt spălate înainte de a fi adăugate la amestec, pectina este amestecată cu o parte de zahăr granulat Pudra de mere sau sfeclă roșie se dizolvă în apă Amestecul rezultat este încălzit la ± °C cu agitare continuă, menținut la această temperatură timp de ± min și răcit la °C Sarea este introdusă sub formă de soluție apoasă ' Materiile prime pregătite pentru producție sunt încărcate în mașini pentru tratarea mecanică și termică a componentelor în condiții de vid Măcinarea masei se realizează cu cuțite speciale După crearea unei presiuni reziduale de , - , MPa în cameră, aburul purificat este introdus în produs cu agitare continuă la o presiune de cel mult , MPa Când produsul atinge o temperatură de ± °C, alimentarea cu abur este oprită și expunerea se efectuează timp de - s cu agitare După tratamentul termic, produsul este răcit la ± °C datorită creării treptate a unei presiuni reziduale mai mici ( , - , MPa) Cu o metodă continuă de producere a unui produs lactat fermentat, cașul este alimentat în buncărul de furaj al plantelor printr-o pompă și, simultan cu cașul, un amestec de fructe și fructe de pădure și umpluturi aromatizante intră în linie printr-un mixer în linie cu un dozator pompa Amestecarea finală a tuturor componentelor se efectuează până când se obține un amestec omogen Tratamentul termic al amestecului se efectuează în linie pentru a obține produse stabile de caș camarad Amestecul omogen de componente rezultat este pasteurizat la ± °C cu un timp de menținere de cel puțin s, apoi răcit la ± °C și trimis pentru ambalare Produsul este preparat conform rețetelor indicate în tabel - Tabelul Rețete pentru produsul din lapte fermentat "Yagodka" (în kg pentru kg de produs fără a ține cont de pierderi) Sursă Numărul rețetei % grăsime Caș % grăsime , , , , , Zahăr granulat , , , , , Pectină uscată de măr , , , , , , Siropuri de fructe sau fructe de pădure sau sirop de mandarine - - - - , Granule uscate de mandarine - - , - - Pudră de sfeclă roșie - - - , - Căpșuni pasate cu zahăr , - - - Suc cu pulpă de caise - , - - - Apa din condensarea aburului , , , , , Apa , - , , , Total Negras Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi , , , , Zahăr granulat , , , , - Pectină uscată de măr , , , , Siropuri de fructe sau fructe de pădure sau sirop de mandarine - - - , - Granule uscate de mandarine - - , - - Căpșuni pasate cu zahăr , - - - - Apa din condensarea aburului , , , , - Apă , , , , - Total - Tabelul Rețete pentru produsul din lapte fermentat "Yablonka" (în kg și kg de produs fără a lua în considerare pierderile) Materia prima Numar reteta % grăsime Brânză de vaci cu % conținut de grăsime , , - Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, prelucrată - - , cu separare a cheagurilor , cremă % grăsime - - , Zahăr granulat , , , Pectină uscată de măr , - , Mere pasate cu zahăr sau suc cu pulpă de mere cu zahăr , - , Apa din condensarea aburului , , , Pudră de mere - , - Acid citric - , - Apă potabilă - , - Total Negras Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi, produsă prin separarea cașului , , - Concentrat de proteine din zer lichid - , - Zahăr granulat , , - Pectină uscată de măr , , - Mere pasate cu zahăr sau suc cu pulpă de mere cu zahăr , , - Apa din condensarea aburului , , - Total - Tabelul Rețete pentru produsul din lapte fermentat "Nou" (în kg la kg de produs, excluzând pierderile) Materii prime % grasime conform retetelor Brânză de vaci % grăsime - - Brânză de vaci cu conținut scăzut de grăsimi Crema % grasime - - Pectină uscată de măr Soluție de sare % concentrație Apa din condensarea aburului Total Aplicație Cerințe pentru laptele recoltat în conformitate cu GOST - Laptele furnizat pentru procesare trebuie să îndeplinească cerințele GOST - "Lapte crud de vacă Cerințe de achiziție Se admite pentru laptele obtinut de la animale sanatoase in ferme ferite de boli infectioase, in conformitate cu normele legislatiei veterinare Post-laptele trebuie filtrat (curățat) și răcit în fermă în timpul procesului de primire, dar nu mai târziu de două ore după post-lapte Laptele crud trebuie să aibă o temperatură nu mai mare de plus °C atunci când este predat la întreprinderile din industria laptelui și când este predat și acceptat la fermă - nu mai mare de plus °C Laptele trebuie să fie natural, de culoare albă sau ușor galbenă, fără sedimente și fulgi, și să nu aibă arome și mirosuri străine care nu sunt caracteristice laptelui Nu este permisă înghețarea și tratamentul termic al laptelui Laptele trebuie să aibă o densitate de cel puțin kg/m Laptele crud este împărțit în trei grade: cel mai mare, primul și al doilea Sortarea laptelui se efectuează în conformitate cu indicatorii din tabel Denumirea indicatorului Norma pentru soiuri mai mare prima secundă Aciditate, °Т - - - Gradul de puritate conform standardului, nu mai mic decât grupa I II II Contaminare bacteriană totală prin testul reductazei, mii/cm până la de la la de la la Conținut de celule somatice, mii/cm , nu mai mult de Pentru laptele de clasa a doua, un miros și un gust de furaj ușor pronunțate sunt permise în perioada de iarnă-primăvară a anului Fracția de masă de grăsime și fracția de masă de proteine din lapte trebuie să respecte standardele de bază Laptele destinat producerii de alimente pentru copii si produse sterilizate trebuie sa indeplineasca cerintele de cea mai inalta calitate si sa fie de cel putin clasa a doua in ceea ce priveste rezistenta la caldura Laptele destinat producției de brânzeturi cu cheag trebuie să îndeplinească cerințele de gradul cel mai înalt sau de primă clasă, dar cu o aciditate de - ° T, un conținut de celule somatice de cel mult mii / cm , spori de lactat anaerob mezofil cu fermentație bacterii - nu mai mult de pe cm (pentru brânzeturile cu temperatură ridicată a a doua încălzire, nu mai mult de cm ) și, conform testului de fermentare a cheagului, nu mai mici decât clasa a doua Densitatea laptelui sub kg/m și aciditate mai mică de °T și mai mare de °T, care îndeplinește cerințele standardului pentru contaminarea bacteriană și IJ Zach conținutul de celule somatice este acceptat ca clasa I sau a II-a conform rezultatelor analizei probei de control (stalaj) Laptele nu trebuie să conțină substanțe inhibitoare și neutralizante (antibiotice, amoniac, sifon, peroxid de hidrogen) Cantitățile reziduale de pesticide, metale grele, arsen și aflatoxine din lapte nu trebuie să depășească nivelul maxim admis Lapte crud cu miros și gust de furaj puternic pronunțat, cu un miros neobișnuit pentru lapte (produse petroliere, chimicale etc ) și cu o aciditate sub °T și peste °T, o densitate sub kg/m , cu o puritatea sub a doua grupă și cu o contaminare bacteriană totală mai mare de mii/cm nu este supusă acceptării Întreprinderi din industria alimentară și de prelucrare (procese tehnologice, materii prime) PRODUCEREA DE LAPTE SI PRODUSE LACTATE Reguli și reglementări sanitare SanPiN - Publicarea acestui document are doar scop informativ și nu este o publicație oficială Textul documentului coincide complet cu publicarea oficială Dezvoltat: Academia Medicală Rusă de Educație Postuniversitară (Kar-plyuk I A , Popov V I , Dogel L , Volkova N A , Gordo G N ), Institutul rusesc de cercetare științifică a produselor lactate (Semenikhina V F , Rozhkova I V ), Institutul Medical de Stat Sanitar și Igienic din Sankt Petersburg (Belova L V ), Institutul de Cercetare de Igienă Rurală Saratov (Spirin V F , Kuraeva N G ), Comitetul de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică al Federației Ruse (A I Petukhov, A N Morozova) Aprobat și pus în aplicare prin Decretul Comitetului de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică din Rusia din , nr Introduse în locul Regulilor sanitare pentru întreprinderile din industria lactatelor, aprobate de deputat Medic șef sanitar de stat al URSS octombrie , nr - APROBAT prin Decretul Comitetului de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică al Rusiei din octombrie Nr Data introducerii - din momentul publicării Întreprinderi din industria alimentară și de prelucrare (procese tehnologice, materii prime) LAPTE ȘI PRODUSE LACTATE Producția de lapte și produse lactate Reglementări sanitare Reguli si norme sanitare SanPiN - domeniu de utilizare Aceste reguli și reglementări au fost elaborate pe baza Legii RSFSR "Cu privire la bunăstarea sanitară și epidemiologică a populației", Legile Federației Ruse "Cu privire la protecția drepturilor consumatorilor", "Cu privire la certificarea produselor și serviciilor " și "Regulamentele privind raționarea sanitară și epidemiologică de stat", aprobate prin Decretul Guvernului Federației Ruse din iunie , nr și stabilesc cerințe de igienă pentru producția și controlul de laborator al laptelui și produselor lactate , asigurând producția de produse care îndeplinesc cerințele biomedicale și standardele de calitate sanitară Referințe normative Referințele la următoarele documente sunt folosite în aceste Reguli și Norme sanitare Legea RSFSR "Cu privire la bunăstarea sanitară și epidemiologică a populației" Legea Federației Ruse "Cu privire la protecția drepturilor consumatorilor" Legea Federației Ruse "Cu privire la certificarea produselor și serviciilor" "Regulamentul privind reglementarea sanitară și epidemiologică de stat", aprobat Decretul Guvernului Federației Ruse din iunie , nr Legea URSS "Cu privire la activitatea individuală de muncă" "Cerințe medico-biologice și standarde sanitare pentru calitatea materiilor prime alimentare și a produselor alimentare", aprobat adjunct Ministrul Sănătăţii al URSS , Nr - "Standarde sanitare pentru proiectarea întreprinderilor industriale", CH - "Reguli sanitare de organizare a proceselor tehnologice și cerințe de igienă pentru echipamentele de producție", Nr - , aprobat M URSS "Cerințe sanitare pentru proiectarea întreprinderilor din industria laptelui", VSTP, / / "Norme pentru proiectarea tehnologică a întreprinderilor din industria laptelui", VNTP / - "Norme pentru proiectarea tehnologică a fermelor familiale, întreprinderilor de mică capacitate din industriile de prelucrare (industria lactatelor)", VNTP / - Reglementări de construcție GOST - "Apă de băut Cerințe de igienă și control al calității" SNiP - "Alimentarea internă cu apă și canalizarea clădirilor" SNiP - "Clădiri administrative și casnice" SNiP "Iluminat natural și artificial Standarde de proiectare" "Standarde sanitare pentru microclimatul spațiilor industriale", aprobate adjunct Şefii, Medicul Sanitar de Stat al URSS , Nr - "Norme sanitare pentru nivelurile de zgomot admise la locul de muncă", aprobate șefi, Medic Sanitar de Stat al URSS , Nr - "Instrucțiuni pentru efectuarea prealabilă obligatorie la admiterea în muncă și a examinărilor medicale periodice ale lucrătorilor și a examinărilor medicale ale conducătorilor de vehicule individuale", aprobate M URSS / / , ordin nr "Lista provizorie a lucrărilor, pe durata cărora sunt obligatorii examinările medicale prealabile și periodice ale salariaților", aprobat MZiMp RF și GKSEN RF , nr de comandă / GOST - "Lapte de vacă Cerințe de achiziție "Instrucțiune pentru controlul microbiologic al producției la întreprinderile din industria laptelui", aprobat Gosagroprom al URSS și acc din M URSS, "Instrucţiune privind controlul tehnochimic la întreprinderile industriei lactate", aprobat Gosagroprom URSS "Instrucțiuni pentru prepararea și utilizarea culturilor starter pentru produse lactate fermentate în industria lactatelor", aprobat Comitetul tehnic de standardizare "Lapte și produse lactate", "Instrucțiune pentru igienizarea utilajelor la întreprinderile din industria laptelui", aprobat Ministerul industriei cărnii și lactatelor din URSS și acc cu M URSS "Instrucțiune pentru igienizarea utilajelor în producerea hranei lichide, uscate și păstoase pentru bebeluși", aprobată Ministerul Agriculturii și Alimentației al Federației Ruse și aprobat de Comitetul de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică al Federației Ruse, / / "Cu privire la procedura de eliberare a certificatelor de igienă pentru produse", Rezoluția Comitetului de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică al Federației Ruse din , nr "Reguli pentru certificarea laptelui și a produselor lactate pentru respectarea cerințelor de siguranță", "Instrucțiune privind procedura și frecvența monitorizării conținutului de contaminanți microbiologici și chimici din lapte și produse lactate la întreprinderile din industria lactatelor", aprobată Ministerul Agriculturii și Alimentației al Federației Ruse și acc cu Comitetul de Stat de Supraveghere Sanitară şi Epidemiologică / / Dispoziții generale Proiectarea și construcția de noi, reechiparea tehnică, reprofilarea, reconstrucția și extinderea întreprinderilor existente ar trebui efectuate în conformitate cu Standardele sanitare pentru proiectarea întreprinderilor industriale, cu Normele sanitare pentru organizarea proceselor tehnologice și cu cerințele de igienă pentru Echipamente de producție, cerințe sanitare pentru proiectarea întreprinderilor din industria lactatelor", "Norme pentru proiectarea tehnologică a întreprinderilor din industria lactate", "Norme pentru proiectarea tehnologică a întreprinderilor familiale, întreprinderilor de mică capacitate din industriile de prelucrare (industria lactatelor) ", "Standarde și reguli de construcție", modificări relevante ale acestora, precum și aceste SanPiN Construcția întreprinderilor din industria produselor lactate ar trebui să fie efectuată, de regulă, conform proiectelor standard, precum și în conformitate cu proiectele de reutilizare și proiectele individuale care îndeplinesc cerințele documentelor de reglementare și tehnice actuale și ale acestor SanPiN Prin acord cu organele și instituțiile Serviciului Sanitar și Epidemiologic de Stat, se admite blocarea întreprinderilor industriei lactate cu alte întreprinderi alimentare (brutărie, cofetărie, paste, pentru producția de băuturi alcoolice și nealcoolice) Nu este permisă blocarea întreprinderilor din industria lactatelor cu întreprinderile din industria de prelucrare a cărnii și a peștelui Întreprinderile pot asigura producția de produse lactate, au un profil de întreprinderi specializate sau combinate Gama și volumul produselor produse de întreprinderile din industria lactatelor trebuie să corespundă capacităților de producție și să fie convenite cu organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat Condițiile pentru producția de înghețată în industria lactatelor trebuie să respecte regulile sanitare pentru întreprinderile de producție de înghețată Teritoriu Selectarea și alocarea unui amplasament pentru construcția întreprinderilor din industria lactatelor ar trebui să fie efectuate cu participarea obligatorie a autorităților de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat Trebuie luate în considerare amplasarea bazei de resurse, direcția vântului dominant, disponibilitatea căilor de acces, posibilitatea furnizării apei de calitate potabilă, condițiile de evacuare a apelor uzate, posibilitatea organizării unei zone de protecție sanitară de la minim m (în conformitate cu Standardele sanitare pentru proiecte intreprinderi industriale^, iar pentru fabricile de branza - minim m Teritoriul întreprinderii trebuie să fie împrejmuit, să aibă o pantă pentru eliminarea apelor atmosferice, topite și spălate în canalele pluviale de la , la , , în funcție de sol Nivelul apelor subterane în picioare trebuie să fie cu cel puțin , m sub nivelul podelei subsolului Teritoriul unei întreprinderi de produse lactate ar trebui să aibă o împărțire clară în zone funcționale: prefabrica, producție și depozitare economică În zona prefabricată, ar trebui amplasate clădiri ale spațiilor administrative și sanitare, un punct de control, o zonă de parcare pentru vehicule personale, precum și o zonă de recreere pentru personal În zona de producție trebuie amplasate clădiri de producție, depozite pentru materii prime alimentare și produse finite, platforme pentru vehiculele care livrează materii prime și produse finite, o cameră de cazane (cu excepția celor care funcționează cu combustibili lichizi și solizi) și ateliere de reparații și mecanice În zona de utilități și depozitare, clădiri și structuri auxiliare (turnuri de răcire, stații de pompare, depozite pentru amoniac, uleiuri lubrifiante, combustibil, reactivi chimici, o cameră de cazane pentru combustibil lichid sau solid, locuri sau încăperi pentru depozitarea materialelor de construcție și containerelor de rezervă, locuri cu containere pentru deșeuri, toalete din curte etc ) O zonă cu regim strict în jurul puțurilor arteriale și rezervoarelor de stocare a apei subterane este alocată ca zonă independentă, în plus, trebuie menținută o zonă de protecție sanitară de la instalațiile de tratare la clădirile industriale Teritoriul întreprinderii de lactate trebuie să aibă un pasaj traversant sau inelar pentru vehiculele cu suprafață îmbunătățită continuă (beton asfaltic, asfalt, beton etc ), poteci pentru personalul cu înveliș fără praf (asfalt, beton, plăci) Zonele din teritoriu libere de clădiri și pasaje ar trebui utilizate pentru organizarea zonelor de recreere, plantarea de arbori și arbuști, peluze Teritoriul întreprinderii de-a lungul perimetrului sitului și între zone ar trebui să fie amenajat Nu este permisă plantarea arborilor și arbuștilor care produc fulgi, fibre, semințe pubescente la înflorire, care pot înfunda echipamente și produse Locurile de depozitare a materialelor de construcție, combustibil, containere, amplasarea containerelor pentru colectarea gunoiului trebuie să aibă un pavaj continuu din beton sau asfalt Decalajele sanitare dintre zonele funcționale ale șantierului ar trebui să fie de cel puțin m Depozitele deschise de combustibili solizi și alte materiale prăfuite ar trebui să fie amplasate pe partea de vânt, cu un decalaj de cel puțin m până la cele mai apropiate deschideri ale clădirilor industriale și m la spații de agrement Distanța de la toaletele din curte până la clădirile industriale și depozitele trebuie să fie de cel puțin de metri Golurile sanitare dintre clădiri și structuri iluminate prin deschiderile ferestrelor trebuie să fie cel puțin la fel de înalte ca partea superioară a streașinii celei mai înalte dintre clădirile și structurile opuse Pentru colectarea gunoiului, containerele cu capace trebuie instalate pe o platformă de asfalt sau beton, ale cărei dimensiuni trebuie să depășească dimensiunile containerelor nu sunt mai mici de m în toate direcțiile Zona coșului de gunoi trebuie să fie împrejmuită pe trei laturi cu un zid solid din beton sau cărămidă de , m înălțime Locurile de gunoi ar trebui să fie amplasate pe partea de vânt în raport cu instalațiile de producție sau depozitare Distanța sanitară dintre ele ar trebui să fie de cel puțin de metri Scoaterea deșeurilor și a gunoiului din coșurile de gunoi trebuie efectuată cel puțin o dată pe zi, urmată de igienizarea și dezinfectarea containerelor și a locului pe care se află acestea Teritoriul întreprinderii trebuie menținut curat, curățarea trebuie făcută zilnic În sezonul cald, după cum este necesar, trebuie efectuată udarea teritoriului și a spațiilor verzi În timpul iernii, carosabilul teritoriului și potecile ar trebui curățate sistematic de zăpadă și gheață și stropite cu nisip Spații de producție și auxiliare Atelierele de producție ar trebui să fie amplasate în principal în clădiri separate de spațiile de facilități Soluțiile de proiectare și construcție pot include clădiri industriale cu mai multe etaje sau cu un singur nivel Pentru întreprinderile din industria lactatelor, blocate cu producția altor industrii, este de preferat să construiască clădiri de producție cu un etaj Amplasarea magazinelor de producție ar trebui să asigure fluxul proceselor tehnologice, comunicațiile tehnologice (conducte de lapte) - cele mai scurte și mai directe fluxuri de materii prime și produse finite La intrarea în clădirile întreprinderilor ar trebui prevăzute răzuitoare, grătare sau plase metalice pentru curățarea pantofilor de murdărie, iar în interiorul clădirilor la intrarea în atelierele de producție și încăperile de agrement - covoare dezinfectante Recepția laptelui, în funcție de profilul întreprinderilor de produse lactate, capacitatea și locația acestora, ar trebui efectuată în interior sau pe o platformă de descărcare cu baldachin Platformele sau încăperile de primire trebuie să fie echipate cu suporturi și furtunuri pentru pomparea laptelui Furtunurile pentru pomparea laptelui din baloane sau prin trapa rezervorului trebuie să se termine cu un vârf din oțel inoxidabil de - cm lungime Pentru pomparea laptelui din rezervoare, utilizați furtunuri cu piuliță de îmbinare conectate la conductele de admisie ale rezervoarelor Atelierele pentru producția de produse lactate pentru copii la întreprinderile de lactate ar trebui să fie amplasate în spații izolate de producția principală Ambalarea produselor finite la întreprinderile specializate pentru producerea de produse lactate pentru copii ar trebui să fie efectuată în încăperi separate, dotate cu lămpi bactericide Producția de produse furajere (WMS etc ) trebuie să fie izolată de atelierele de producere a produselor lactate și să aibă un departament separat de materii prime Pregătirea și depozitarea proviziilor, materialelor, componentelor alimentare ar trebui, de asemenea, efectuate în încăperi separate Pentru așezarea produselor alimentare trebuie furnizate paleți, rafturi, containere Compartimentul pentru prepararea starter-urilor ar trebui să fie situat în aceeași clădire de producție cu principalele magazine de consum, izolat de spațiile de producție și cât mai aproape de magazinele de consumator starter Încăperea pentru pregătirea culturilor inițiale nu trebuie să fie traversată La intrarea în departamentul de starter trebuie să fie prevăzut un vestibul pentru schimbarea îmbrăcămintei sanitare și un covor dezinfectant Departamentul de pornire trebuie să aibă un set de camere separate, în conformitate cu Secțiunea din aceste SanPiN Prepararea soluțiilor de componente alimentare din făină, zahăr, suplimente proteice etc trebuie efectuată într-o cameră separată Pereții principalelor ateliere de producție, precum și departamentul de pornire și laboratorul, trebuie să fie căptușiți cu plăci smălțuite (sau alte materiale admise de serviciul sanitar și epidemiologic de stat) la înălțimea lor completă, dar nu mai mică de , m, și mai sus - la partea de jos a structurilor de susținere - vopsite cu acoperiri pe bază de apă și alte acoperiri permise în acest scop de către Comitetul de Stat pentru Supravegherea Epidemiologică din Rusia; peretii in camere de depozitare a produselor finite, camere termice si frigorifice, precum si in birourile sefilor de ateliere, maistri etc vopsea cu emulsie și alte vopsele permise; în depozitele de depozitare a materiilor prime și materialelor trebuie asigurată văruirea cu var a pereților Tavanele atelierelor principale și auxiliare trebuie vopsite cu vopsele pe bază de apă sau văruite Vopsirea sau văruirea pereților și tavanelor tuturor încăperilor de producție și utilități ar trebui făcută pe măsură ce se murdăresc, dar cel puțin de două ori pe an, cu vopsele deschise la culoare Văruirea simultană trebuie efectuată dezinfectarea suprafețelor structurilor de închidere Când apare mucegai, tavanele și colțurile spațiilor industriale trebuie curățate imediat și vopsite cu vopsele cu adaos de preparate fungicide aprobate Podelele din spațiile industriale trebuie să aibă o acoperire din materiale antiderapante, rezistente la acizi și alcaline, impermeabile (aprobate pentru utilizare de către organismele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat din Rusia), o suprafață plană fără gropi cu o pantă spre tăvi acoperite și scări Pentru a umple deschiderile din pereții exteriori ai spațiilor industriale cu condiții umede și umede, utilizarea blocurilor de sticlă este interzisă Toate conductele intrashop - apă (apă potabilă și tehnică), canalizare, abur, gaz trebuie vopsite în culori distinctive convenționale În unitățile de producție ar trebui instalate pubele cu pedale cu capace pentru gunoi, precum și containere din materiale polimerice pentru colectarea deșeurilor sanitare Cisternele și recipientele pentru căsătorie trebuie curățate zilnic, spălate cu detergenți și dezinfectate cu o soluție de înălbitor , % În spațiile de producție este interzisă depozitarea deșeurilor, precum și a stocurilor și echipamentelor neutilizate în procesul tehnologic Pentru depozitarea echipamentelor de curățare, detergenți și dezinfectanți, trebuie prevăzute cămare, dotate cu o scurgere pentru apă murdară, o chiuvetă cu alimentare cu apă rece și caldă cu baterie, un registru de uscare și un dulap La întreprinderile cu putere redusă, este permisă furnizarea de dulapuri încorporate sau nișe echipate precum cămarele Echipamentele de curățare (mașini de curățat, cărucioare, găleți, perii etc ) trebuie să fie marcate și repartizate în încăperile de producție, auxiliare și utilitare relevante La locurile de muncă din apropierea echipamentelor de proces, ar trebui să fie agățate pliante privind respectarea regimurilor sanitare și igienice și tehnologice, afișe, anunțuri de avertizare, programe și moduri de spălare a echipamentelor, rezultatele evaluării stării locurilor de muncă și alte materiale destinate personalului de producție Planurile de lucru ale întreprinderii ar trebui să prevadă zile sanitare, cel puțin o dată pe lună, pentru curățarea și dezinfecția generală a tuturor spațiilor, echipamentelor, inventarului, precum și pentru reparații de rutină Programul zilelor sanitare pentru trimestrul trebuie stabilit de comun acord cu organele și instituțiile supravegherii sanitare și epidemiologice de stat La întreprinderile mari este permisă desfășurarea zilelor sanitare în ateliere separate Pentru a organiza o zi sanitară la fiecare întreprindere, trebuie creată o comisie sanitară sub președinția inginerului șef, cu participarea lucrătorilor ingineri și tehnici, reprezentanți ai organizațiilor publice, muncitori, departamentul de control al calității și serviciul sanitar Înainte de a organiza o zi sanitară, comisia trebuie să stabilească sfera și ordinea lucrărilor, apoi să verifice implementarea acestora Suprafețele panourilor, ușile interioare din atelierele de producție, departamentele de starter, atelierele de producție de produse lactate pentru copii trebuie spălate cel puțin o dată pe săptămână cu apă caldă și săpun și dezinfectate cu o soluție de înălbitor , %; mânerele ușilor, suprafața de sub ele, fundul ușilor și robinetele de la chiuvete trebuie șters cu soluții de detergent și dezinfectante în fiecare schimb Partea interioară a ferestrei, geamurile lucarnului și ramele trebuie șters și spălate cel puțin o dată pe lună, partea exterioară - cel puțin de două ori pe an, iar în sezonul cald - pe măsură ce se murdărește Spațiul dintre rame trebuie curățat de praf și spălat pe măsură ce se murdărește Corpurile de iluminat electrice trebuie șterse de către personal special instruit pe măsură ce se murdăresc, dar cel puțin o dată pe lună Curățarea podelelor din spațiile industriale trebuie efectuată cu o metodă umedă, după cum este necesar, în timpul lucrului și la sfârșitul schimbului În atelierele în care podelele sunt contaminate cu grăsime, acestea trebuie spălate cu soluții alcaline fierbinți și săpun, urmate de dezinfecție După spălare și dezinfecție, podelele trebuie să nu aibă apă și să fie păstrate uscate Tăvile, scările, lavoarele, chiuvetele, urnele, pe măsură ce se murdăresc și după terminarea turei, trebuie curățate temeinic, spălate și dezinfectate cu o soluție de înălbitor , % Treptele scărilor trebuie spălate pe măsură ce se murdăresc, dar cel puțin o dată pe zi Balustradele trebuie șterse în fiecare schimb cu o cârpă umedă umezită cu o soluție dezinfectantă de , % Covorașele dezinfectante de la intrările în clădirea de producție și în fiecare atelier trebuie umezite în fiecare schimb cu o soluție dezinfectantă , % Temperatura și umiditatea relativă a aerului din spațiile industriale, camerele și depozitele pentru depozitarea și maturarea produselor trebuie să respecte standardele sanitare pentru proiectarea întreprinderilor industriale, cerințele sanitare pentru proiectarea întreprinderilor din industria laptelui și instrucțiunile tehnologice pentru producția de produse lactate Spații casnice Spațiile de facilități pot fi amplasate în clădiri separate, într-o extindere sau pot fi construite în clădirea principală de producție Este de preferat să amplasați spațiile de facilități într-o clădire separată; în acest caz, ar trebui asigurată o tranziție caldă către clădirea de producție Spațiile de asistență pentru lucrătorii atelierelor de producție ale întreprinderilor din industria lactatelor ar trebui să fie echipate în funcție de tipul de puncte de control sanitar Pentru personalul atelierelor specializate pentru producția de produse lactate pentru copii, trebuie prevăzute spații casnice separate de spațiile generale ale fabricii La intrarea în spațiul de agrement, trebuie să existe un covor umezit în fiecare schimb cu o soluție dezinfectantă Spațiile de facilități pentru lucrătorii din reparații mecanice, cooperare și box, ateliere electromecanice, camera cazanelor, camera compresoarelor ar trebui să fie prevăzute separat de încăperile generale ale fabricii Compoziția instalațiilor sanitare pentru lucrătorii din atelierele de producție ale întreprinderilor din industria lactatelor ar trebui să includă: vestiare pentru îmbrăcăminte exterioară, pentru acasă, îmbrăcăminte și încălțăminte de muncă și sanitare, lenjerie separată pentru îmbrăcămintea sanitară curată și murdară, dușuri, o toaletă, o cameră pentru femei igiena personală, o toaletă pentru spălarea mâinilor, un uscător pentru haine și încălțăminte, o sală de manichiură, un centru de sănătate sau o cameră de examinare medicală, un serviciu de alimentație (unitate de alimentație publică), o cameră pentru depozitarea și igienizarea echipamentelor de curățare Compoziția suplimentară a spațiilor casnice și auxiliare este determinată în conformitate cu caracteristicile sanitare ale proceselor de producție Dressingele pentru haine de lucru și sanitare trebuie amplasate în încăperi izolate de vestiarele pentru îmbrăcăminte exterioară și pentru haine de casă Depozitarea îmbrăcămintei exterioare și a hainelor de casă ale lucrătorilor din producția principală ar trebui să fie efectuată într-un mod deschis cu serviciu, pentru care ar trebui să fie prevăzute umerase sau dulapuri deschise, bănci și suporturi pentru pantofi Dușurile ar trebui să fie situate în apropierea vestiarelor, să aibă pre-dușuri dotate cu umerase și bănci Trebuie prevăzute cabine de duș deschise, împrejmuite pe trei laturi și cu pasaje de trecere între rândurile de cabine Numărul de plase de duș ar trebui determinat în conformitate cu SNiP în funcție de numărul de lucrători din cel mai mare schimb Toaletele trebuie amplasate adiacente vestiarelor salopetelor, lavoarele trebuie grupate conform calculului pentru cei care lucrează în tura cea mai numeroasă Camerele de lenjerie pentru eliberarea salopetelor curate și pentru primirea salopetelor murdare ar trebui să facă parte din blocul de spații de facilități Nu este permis să existe latrine, dușuri, camere de igienă pentru femei și toalete deasupra atelierelor de producție, deasupra spațiilor administrative și de învățământ, alimentație publică, centre de sănătate, servicii culturale și organizații publice Cu numărul femeilor care lucrează în tura cea mai numeroasă, peste , ar trebui să fie dotată o cameră pentru igiena personală a femeilor adiacentă latrinelor pentru femei Cu un număr mai mic de femei care lucrează, ar trebui să fie prevăzută o cabină specială cu un duș igienic pentru toaleta femeilor din incinta gospodăriei - cu o intrare din vestibul Toaletele trebuie să fie izolate, drenate, să aibă încuietori dotate cu umerase pentru haine sanitare, chiuvete cu alimentare cu apă caldă și rece prin baterie Toaletele trebuie echipate cu uși cu auto-închidere, covorașe de dezinfectare la intrare, vase de toaletă - cu coborâre cu pedală, robinete de apă - cu pedală sau alt control special Chiuvetele pentru spălarea mâinilor trebuie să fie prevăzute cu săpun, perii, dezinfectant pentru mâini, prosoape electrice sau prosoape de unică folosință Pentru întreprinderile mici care prelucrează până la tone de lapte pe tură și situate într-o zonă necanalizată, de comun acord cu organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat, este permisă instalarea de toalete din curte la o distanță de minim m de la unitățile de producție și depozitare Finisarea suprafețelor de închidere din spațiile de facilități ar trebui să includă: ♦ pereți - la dușuri - cu gresie smălțuită până la înălțimea de , m; în vestiare pentru îmbrăcămintea sanitară, lenjerie, băi, în camera de igienă personală a femeilor - la înălțime , m deasupra panourilor până la fundul structurilor de susținere - cu vopsele pe bază de apă sau alte omologate; ♦ tavanele trebuie vopsite cu vopsea ulei la dusuri, in toate celelalte incaperi - cu var var; ♦ pardoseli în toate spațiile de facilități - să fie placate cu gresie Spațiile casnice trebuie curățate temeinic în fiecare zi la sfârșitul lucrului: curățate de praf, spălate podelele și echipamentele cu o soluție alcalină de săpun și apă fierbinte; dulapurile din vestiare trebuie curățate zilnic cu o metodă umedă și dezinfectate cu o soluție de înălbitor , % sau alți dezinfectanți aprobați cel puțin o dată pe săptămână Toate panourile (placate sau vopsite cu ulei) trebuie șterse zilnic cu o cârpă umedă și dezinfectate săptămânal Unitățile sanitare și încăperile pentru igiena personală a femeilor sunt tratate cu detergenți și dezinfectanți de cel puțin două ori pe tură De fiecare dată când toaletele sunt curățate, ștergeți supapele robinetului, mânere și încuietori ale ușilor, mânere de declanșare și alte suprafețe care pot fi atinse cu mâinile când vizitați toaleta Vasele de toaletă, pe măsură ce se murdăresc, se curăță de depunerile de sare cu o soluție de acid clorhidric % sau alte mijloace aprobate și se spală bine Pentru spălarea vaselor de toaletă, este recomandabil să utilizați medicamentul "Sosenka" sau alte produse similare aprobate Covorașul înainte de a intra în toaletă trebuie udat de cel puțin două ori în timpul schimbului cu o soluție dezinfectantă proaspătă ( , %) Pentru curățarea și dezinfectarea băilor trebuie alocate echipamente speciale (găleți, perii, linguri etc ) cu un marcaj sau o culoare specială (roșie) După fiecare curățare, toate echipamentele de curățare trebuie scufundate într-o soluție de înălbitor , % timp de ore Echipamentele de curățare pentru băi și camerele de igienă personală ale femeilor trebuie depozitate separat de echipamentele de curățare pentru alte încăperi - în special locul alocat Pentru curățarea băilor și a camerei de igienă personală a femeilor ar trebui alocat personal special, a cărui implicare în curățarea altor încăperi este strict interzisă Stațiile de catering (unitățile de alimentație publică) pot fi amplasate ca parte a spațiilor de agrement sau în clădiri separate Numărul de îmbarcare locurile se calculează luând în considerare cei care lucrează în tura cea mai numeroasă La intrarea în sala de mese trebuie prevăzute umerase pentru haine sanitare, toalete cu alimentare cu apă caldă și rece prin baterie, dotate cu săpun și prosoape electrice, dacă este necesar - vestiare cu un număr de cârlige corespunzător numărului de locuri În absența cantinelor (bufetelor), trebuie prevăzută o cameră pentru masă, care să fie dotată cu umerase pentru haine sanitare, un cazan, o chiuvetă, mese și scaune Nu luați mâncare mijloacele în magazine este interzisă Utilizarea spațiilor casnice în alte scopuri este strict interzisă În magazinele pentru producția de produse pentru copii mici, trebuie prevăzute încăperi pentru igienizarea suplimentară a personalului de producție (dezinfectie a mâinilor, îmbrăcarea bandaje de tifon, salopete etc ) Alimentare cu apă și canalizare Întreprinderile ar trebui să aibă suficientă apă potabilă de calitate; calcularea cererii de apă trebuie efectuată în conformitate cu "Normele pentru proiectarea tehnologică a întreprinderilor din industria laptelui", "Normele pentru proiectarea tehnologică a fermelor familiale, întreprinderile cu capacitate mică din industriile de prelucrare (industria lactatelor)" și SNiP "Internă alimentarea cu apă și canalizarea clădirilor" Selectarea surselor de alimentare cu apă, a locurilor de captare a apei, calculul limitelor și un plan de acțiune pentru îmbunătățirea zonei de protecție sanitară a surselor de alimentare cu apă zheniya ar trebui să fie efectuată în conformitate cu "Orientările metodologice pentru organizarea și controlul alimentării cu apă a fabricilor de lapte" și sunt supuse coordonării obligatorii cu supravegherea sanitară și epidemiologică de stat Dispozitivul sistemului de alimentare cu apă al întreprinderilor din industria laptelui trebuie să îndeplinească cerințele SNiP "Alimentarea cu apă Rețele și structuri externe" și "Alimentarea internă cu apă și canalizarea clădirilor", precum și prezentele Reguli și reglementări sanitare Priza de apă trebuie să fie amplasată într-o încăpere închisă izolată și păstrată în stare tehnică și sanitară corespunzătoare, să aibă manometre, robinete de prelevare a probelor de apă, supape de reținere care împiedică returul apei și scări de scurgere Întreprinderile trebuie să aibă și să prezinte, la cererea organizațiilor de reglementare, scheme de rețele de alimentare cu apă și de canalizare În sistemul de alimentare cu apă al fabricilor de lapte, trebuie prevăzute cel puțin două rezervoare de apă curată pentru a furniza în mod continuu întreprinderilor apă în orele de vârf și în situații de urgență, precum și pentru a asigura timpul de contact în timpul clorării sau un debit constant în timpul dezinfectării cu ultraviolete radiatii si pentru stingerea incendiilor exterioare Schimbarea apei în rezervoare trebuie efectuată într-o perioadă de cel mult de ore Jumătate din necesarul zilnic de apă pentru nevoile tehnologice și menajere ar trebui depozitat în fiecare rezervor Dezinfectarea rezervoarelor de stocare și a rețelelor de alimentare cu apă trebuie efectuată în conformitate cu "Instrucțiunile de control al dezinfectării apei menajere și potabile și dezinfectării cu clor a instalațiilor de apă după spălare în caz de accidente, lucrări de reparații", precum și pe bază de prescripție medicală și sub supravegherea centrelor teritoriale ale Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat și consemnate într-o revistă specială Dezinfectarea apei furnizate pentru nevoile tehnologice ale unei întreprinderi de lapte trebuie efectuată în funcție de caracteristicile surselor de apă - conform indicațiilor și metodelor în conformitate cu "Orientările pentru organizarea și controlul alimentării cu apă a fabricilor de lapte" Dezinfecția apei trebuie efectuată prin metode permise de autoritățile de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat (ozonare, iradiere cu lămpi bactericide, electroliză etc ) Apa utilizată pentru nevoile casnice și tehnologice legate de producerea produselor (inclusiv prepararea soluțiilor de spălare și dezinfectare, spălarea și clătirea echipamentelor, rezervoarelor de lapte, conductelor, baloanelor și sticlelor, răcirea produselor lactate pentru copii în autoclave, prepararea aburului de proces ) trebuie să respecte cerințele actualului GOST "Apă potabilă Cerințe de igienă și control al calității" Pentru răcirea produselor lactate în aparatele tehnologice, trebuie folosită apă de băut cu gheață, cu o temperatură de - °C, care circulă printr-un sistem închis Apa din secția de apă a instalațiilor de răcire și pasteurizare poate fi utilizată pentru sistemele de alimentare cu apă caldă (pentru spălarea vaselor în sala de mese, echipamentele de spălat, rezervoare, baloane, spălat haine industriale, spălare) pardoseli), cu conditia ca acesta sa fie preincalzit la minim 'C in instalatiile cazanului/cazanelor Este permisă utilizarea apei de serviciu pentru alimentarea sistemelor de circulație ale unităților frigorifice, compresoare, evaporatoare cu vid, alimentarea rezervoarelor de spălare a toaletei și pisoarelor, spălătorie auto exterioară, răcirea apei de purjare a cazanelor și udarea teritoriului Alimentarea tehnică cu apă trebuie să fie separată de alimentarea cu apă potabilă și de utilități Ambele sisteme de apă nu trebuie să aibă nicio legătură între ele și trebuie să fie vopsite în culori distinctive Punctele de evacuare ale ambelor sisteme de alimentare cu apă trebuie să fie marcate cu inscripțiile corespunzătoare: "băut", "tehnic" Întreprinderea trebuie să aibă o schemă a rețelelor tehnice de alimentare cu apă Comunicațiile sistemelor de alimentare cu apă circulantă înainte de punerea în funcțiune, precum și periodic în timpul funcționării, trebuie să fie dezinfectate conform unui plan convenit cu organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat În scopul prevenirii, este necesar să se prevadă o verificare anuală a funcționalității tehnice și, dacă este necesar, repararea echipamentelor pentru sursele de alimentare cu apă, rețelele de alimentare cu apă, rezervoarele de rezervă, căminele de vizitare etc După fiecare reparație a alimentării cu apă, aceasta trebuie spălată și dezinfectată, urmată de un studiu de laborator al apei înainte ca aceasta să fie furnizată întreprinderii Probele de control de apă se prelevează imediat după dezinfecția finală și din cele puncte cele mai periculoase din punct de vedere epidemiologic: la admisie, din rezervor, în starter, în fața spălătorului de sticle și în atelierul de feronerie Contabilitatea și înregistrarea cauzelor accidentelor și reparațiilor de alimentare cu apă și canalizare, precum și motivele lipsei aburului și frigului, trebuie păstrate într-un jurnal special, în care să fie locul, data și ora accidentului remarcat; data și ora reparației etc (vezi Anexa ) Despre toate cazurile de accidente ale rețelelor de alimentare cu apă și canalizare, administrația întreprinderii este obligată să sesizeze imediat organelor de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat și utilităților publice Facilitățile de producție ar trebui să ofere: ♦ clătirea robinetelor cu alimentare cu apă rece și caldă, instalarea baterelor în rată de robinet la m de suprafață în atelierele unde este posibilă contaminarea podelei cu canalizare sau produse, dar nu mai puțin de robinet pe cameră; Suporturi de depozitare a furtunurilor; ♦ chiuvete pentru spălarea mâinilor cu alimentare cu apă rece și fierbinte cu mixer, dotate cu săpun, perie, soluție dezinfectantă (soluție de înălbitor , %), prosoape de unică folosință, prosoape electrice Chiuvetele trebuie amplasate în fiecare cameră de producție la intrare, precum și în locuri convenabile pentru utilizare, la o distanță de cel mult m de fiecare loc de muncă; ♦ fântânile sau saturatoarele pentru băut nu trebuie să fie la mai mult de m de locul de muncă Apa potabilă pentru nevoile menajere și tehnologice trebuie supusă analizei chimice în conformitate cu instrucțiunile de control tehnochimic de la întreprinderilor din industria lactatelor în termenele stabilite de organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat, dar cel puțin o dată pe trimestru, analize bacteriologice - cel puțin o dată pe lună Analiza apei trebuie efectuată în conformitate cu GOST "Apă potabilă Metode de analiză sanitar-bacteriologică Apa trebuie examinată la următoarele puncte de prelevare: la intrare, în rezervoare de stocare, în magazinele de producție (feronerie, caș, smântână, magazin de îmbuteliere, departament starter etc ) În funcție de situația epidemiologică din regiune, inclusiv de teritoriul fabricii și zona de materie primă a întreprinderii, frecvența testării apei conform instrucțiunilor organelor și instituțiilor Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat poate fi crescută indiferent de sursa de alimentare cu apă Dispozitivul sistemului de canalizare al întreprinderilor din industria lactatelor trebuie să îndeplinească cerințele SNiP "Canalizare Rețele și structuri externe "și "Alimentarea internă cu apă și canalizarea clădirilor", precum și cerințele acestor SanPiN Întreprinderile din industria laptelui trebuie să fie prevăzute cu sisteme de canalizare pentru colectarea separată și eliminarea apelor uzate industriale și menajere Trebuie prevăzute canalizări pluviale pentru a colecta și îndepărta precipitațiile Sunt interzise conexiunile între sistemele de canalizare industrială și menajeră; fiecare sistem trebuie să aibă o priză independentă către rețeaua de curte La evacuarea în stațiile de epurare a apelor uzate municipale, condițiile de evacuare a apelor uzate sunt determinate de "Instrucțiunile de recepție a apelor uzate industriale în sistemul de canalizare al orașului" În cazul în care există instalații de epurare proprii, condițiile de evacuare a apelor uzate epurate sunt determinate de "Regulile pentru protecția apelor de suprafață împotriva poluării apelor uzate" Condițiile de evacuare a apelor uzate din fiecare întreprindere trebuie să fie convenite cu organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat Rețelele de canalizare din curte de pe teritoriul întreprinderilor sunt mai convenabile să fie amplasate sub liniile de alimentare cu apă; de asemenea, este permisă așezarea rețelelor de apă și canalizare la aceeași adâncime Echipamentul intersecțiilor conductelor de apă și canalizare, precum și distanța dintre comunicațiile paralele, trebuie să îndeplinească cerințele SNiP "Vodoprovod Rețele și structuri externe" și "Canalizare Rețele și structuri externe" Dacă este necesar, trebuie luate măsuri pentru tratarea locală a apelor uzate contaminate (a se vedea clauza din prezentele SanPiN) Prin acord cu autoritățile de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat, pe o anumită perioadă, se poate permite înființarea de întreprinderi mici din industria laptelui într-o zonă necanalizată Apele reziduale provenite de la întreprinderile din industria lactatelor, înainte de a fi eliberate în corpurile de apă, trebuie supuse epurării mecanice, chimice (dacă este necesar) și biologic complet la unitățile de epurare ale localității sau la instalațiile proprii de epurare Este strict interzisă evacuarea apelor uzate industriale și menajere în ape deschise fără tratare adecvată, precum și instalarea puțurilor absorbante Toate spațiile de producție și alte spații cu posibile scurgeri către podea trebuie să fie echipate cu tăvi acoperite sau scări cu o pantă a podelei până la acestea de cel puțin , - , , în funcție de cantitatea de apă uzată Echipamentele tehnologice, rezervoarele, căzile de spălare trebuie conectate la canalizare prin închideri hidraulice (sifoane) cu o întrerupere a jetului de - mm de la capătul conductei de scurgere până la marginea superioară a pâlniei, chiuvete - printr-un sifon fără jet pauză Scările, tăvile și conductele aeriene de canalizare cu efluenți de proces nu trebuie amplasate deasupra locurilor de muncă permanente și a echipamentelor de proces deschise Montarea conductelor suspendate de canalizare cu ape uzate menajere este interzisă Țevile cu deșeuri menajere nu trebuie să treacă prin instalațiile de producție destinate depozitării și procesării produselor alimentare Este mai convenabil să se plaseze coloane cu efluenți industriali în canale de trecere cu acces la revizii din spații neutre Este permisă trecerea ascensoarelor cu efluenți industriali prin instalațiile de producție dacă nu există revizii în cadrul acestora Iluminat, încălzire, ventilație si aer conditionat Iluminatul spațiilor industriale trebuie să respecte cerințele SNiP "Iluminat natural și artificial Standarde de proiectare" și "Cerințe sanitare pentru proiectarea întreprinderilor din industria produselor lactate" În spațiile industriale, iluminatul natural este cel mai acceptabil; coeficientul de lumină (IC) ar trebui să fie între : - : În spațiile casnice, IC ar trebui să fie de cel puțin : Coeficientul de lumină naturală (KEO) trebuie furnizat ținând cont de natura muncii și oboseala ochilor În caz de lumină naturală insuficientă, trebuie utilizată iluminare artificială - în principal lămpi fluorescente În încăperile cu condiții dificile de lucru sau fără locuri de muncă permanente (termostat, depozitare frigorifică, compartimente de sărare, depozite etc ), trebuie folosite lămpi cu incandescență Iluminatul artificial ar trebui să fie general în toate atelierele și spațiile și în producție, dacă este necesar, locală sau combinată Atunci când se efectuează operațiuni de producție care necesită o efort specială a ochilor, trebuie utilizat iluminare combinată sau locală, în funcție de volumul și natura lucrării Corpurile de iluminat cu lămpi fluorescente trebuie să fie echipate cu grilă (grilă) de protecție, difuzor sau prize speciale pentru lămpi care exclud posibilitatea căderii lămpilor din corpuri de iluminat, corpurile de iluminat cu lămpi incandescente - cu sticlă de protecție solidă Lămpile din încăperile cu procese tehnologice deschise (producția de brânză de vaci, brânză și alte produse în băi fără capace) nu ar trebui să plasat deasupra echipamentului de proces pentru a exclude posibilitatea așchii care intră în produs Deschiderile de lumină nu trebuie blocate cu containere, echipamente etc în interiorul și în exteriorul clădirii Nu este permisă înlocuirea sticlei în deschiderile ușoare cu materiale opace În cazul reamenajării, schimbărilor în scopul spațiilor de producție, precum și la transferul sau înlocuirea unui echipament cu altul, iluminarea spațiilor din cauza noilor condiții trebuie adusă în conformitate cu standardele de iluminat În încăperile care necesită un regim sanitar special (în camera starter, departamentul de ambalare a brânzeturilor în film, ambalarea produselor lactate pentru copii, cutii de laborator etc ), trebuie prevăzută instalarea lămpilor bactericide pentru dezinfecția aerului Modul de funcționare a lămpilor germicide trebuie să respecte cerințele instrucțiunilor de funcționare a acestora În posturile de prim ajutor trebuie prevăzute instalații de iradiere cu ultraviolete Întreprinderile trebuie să fie prevăzute cu iluminat de urgență pe lângă iluminatul principal Sistemul de încălzire trebuie să îndeplinească cerințele SNiP "Încălzire, ventilație și aer condiționat", "Clădiri industriale", "Clădiri administrative și casnice" Pentru sistemul de încălzire al clădirilor industriale și auxiliare, este de preferat să folosiți apă supraîncălzită ca purtător de căldură; este permisă și utilizarea aburului de apă saturată Pentru încălzirea clădirilor îndepărtate de rețelele de încălzire ale întreprinderilor sau în afara amplasamentului industrial (sisteme de pompare de canalizare, turnuri de apă etc ), precum și în încăperi încălzite situate în circuitele frigiderelor și depozitelor, este permisă utilizarea energiei electrice ca un sursa de caldura În depozitele neîncălzite, încălzirea trebuie amenajată numai în încăperile utilitare pentru o ședere lungă a personalului de service (în timpul zilei de lucru) Încălzirea depozitelor trebuie asigurată dacă este necesară menținerea unei anumite temperaturi în ele, necesară pentru modul de depozitare a produselor sau materialelor În toate atelierele de producție și spațiile auxiliare ale producției principale, radiatoarele ar trebui folosite ca dispozitive de încălzire, a căror proiectare asigură curățarea lor accesibilă de praf (de preferință registre din țevi netede) În încăperile termostatice, pentru a crea temperatura cerută de tehnologie, este necesar să se asigure încălzirea cu abur din sistemul industrial de alimentare cu căldură folosind ca dispozitive de încălzire registre din țevi netede În clădirile și spațiile de producție și auxiliare, ventilația naturală, mecanică, mixtă sau aer condiționat trebuie asigurată în conformitate cu cerințele "Standardelor de proiectare sanitară pentru întreprinderile industriale", capitolul SNiP "Încălzire, ventilație și aer condiționat", " Cerințe sanitare pentru proiectare întreprinderile din industria lactatelor" (VSTP) și real San-PiN În spațiile de producție și auxiliare, mijloacele de încălzire, ventilație (sau aer condiționat) ar trebui să creeze un mediu de aer favorabil pentru: ♦ sănătatea și capacitatea de muncă a personalului; ♦ conservarea produselor și materialelor; ♦ asigurarea procesului tehnologic; ♦ conservarea echipamentelor Parametrii mediului aerian trebuie să respecte cerințele Standardelor sanitare pentru microclimatul spațiilor industriale Categoriile de muncă ar trebui luate conform "Normelor de proiectare tehnologică a întreprinderilor din industria laptelui" La întreprinderile industriei lactatelor din spațiile de producție și de agrement, spălătorie, laboratoare și alte spații, ventilația mecanică (sau aer condiționat) de schimb general de alimentare și evacuare ar trebui să fie asigurată în combinație, dacă este necesar, cu ventilația de evacuare locală Ventilația naturală este permisă în unele spații ale serviciilor auxiliare, la punctele de colectare a laptelui, la întreprinderile de lactate de bază cu capacitate redusă Localurile menajere, toaletele, camerele de start, laboratoarele trebuie să aibă sisteme independente de ventilație generală și locală Aerul de alimentare furnizat la unitățile de producție trebuie curățat de praf Aerul de alimentare care intră în instalațiile de pornire și de producție cu procese tehnologice deschise, atelierul de produse lactate pentru copii, compartimentul de producere a laptelui sterilizat cu îmbuteliere în condiții aseptice, trebuie curățat de praful de pe ulei și alte filtre fine Cantitatea de aer care trebuie furnizată în incintă pentru a asigura parametrii necesari ai mediului de aer în zona de lucru sau deservită a incintei ar trebui determinată prin calcul, în funcție de cantitatea de căldură, umiditate și substanțe nocive intrarea în încăpere (amoniac, dioxid de carbon, aerosoli, oxizi de azot, ozon etc ) Ratele de schimb de aer ale spațiilor individuale ale clădirilor industriale și auxiliare sunt permise să fie luate în conformitate cu "Cerințele sanitare pentru proiectarea întreprinderilor din industria laptelui" Echipamentele care reprezintă o sursă de căldură intensă, umiditate și emisii nocive trebuie să fie echipate cu sisteme locale de ventilație prin evacuare Echipamentele care constituie o sursă de praf trebuie să fie prevăzute cu sisteme individuale de curățare specializate (filtre, cicloane etc ) Partea inferioară a deschiderii de admisie a puțului de admisie a aerului al ventilației de alimentare trebuie să fie plasată la o înălțime de cel puțin m de la nivelul solului Aerul eliminat de sistemele de ventilație de evacuare trebuie eliminat prin puțuri de evacuare la cel puțin m înălțime deasupra nivelului acoperișului Emisiile atmosferice provenite de la sistemele de ventilație trebuie plasate la o distanță de cel puțin m orizontal de prizele de aer ale ventilației de alimentare sau m vertical la o distanță orizontală mai mică de m Dispozitivul de alimentare și evacuare a sistemelor de ventilație generală ar trebui să asigure schimbul de aer în clădiri în ansamblu, cu un echilibru între alimentare și evacuare Pentru a localiza pericolele în încăperile în care sunt degajate substanțe nocive, aerosoli, exces de căldură și umiditate, ar trebui să se stabilească un dezechilibru negativ (adică, cu predominanța gazelor de evacuare asupra fluxului), în încăperile în care nu există emisii nocive, un dezechilibru pozitiv dezechilibru Echipamentele de ventilație trebuie amplasate în încăperi tehnice (camere de ventilație) echipate pentru a suprima zgomotul și vibrațiile în conformitate cu cerințele capitolului SNiP "Protecția împotriva zgomotului", regulile și reglementările de igienă și alte documente oficiale Evaluarea eficienței sistemelor de ventilație trebuie efectuată în conformitate cu Ghidul "Controlul sanitar și igienic al sistemelor de ventilație în spațiile industriale" Protecția sanitară a mediului Pentru a proteja mediul și sănătatea publică, este obligatoriu ca întreprinderile din industria laptelui să respecte cerințele de protecție sanitară a mediului în conformitate cu următoarele documente de reglementare principale: SanPiN "Cerințe igienice pentru protecția aerului atmosferic în zonele populate"; SanPiN "Reguli și norme sanitare pentru protecția apelor de suprafață împotriva poluării"; SanPiN "Reguli și norme sanitare pentru protecția apelor costiere ale mării împotriva poluării în locurile în care populația folosește apa"; Norme sanitare "Procedura de acumulare, transport, neutralizare și eliminare a deșeurilor industriale toxice" etc În întreprinderile din industria lactatelor, trebuie luate măsuri pentru prevenirea poluării mediului din cauza emisiilor de aerosoli și gaze în atmosferă, pătrunderii nămolului de separare, apă de spălare și spălare care conține grăsimi și deșeuri de proteine, substanțe chimice reziduale, dezinfectanți și detergenți, etc Pentru colectarea și eliminarea apelor uzate industriale și menajere, întreprinderile trebuie să fie canalizate; canalizarea poate fi racordată la rețelele de canalizare a localităților sau dispune de un sistem propriu de instalații de epurare Atunci când sunt evacuate în instalațiile de epurare ale așezărilor, condițiile de evacuare a apelor uzate sunt determinate de "Regulile de acceptare a apelor uzate industriale în sistemul de canalizare al așezărilor" În cazul în care există instalații de epurare proprii, condițiile de evacuare a apelor uzate epurate sunt determinate de Regulile și Normele sanitare pentru protecția apelor de suprafață împotriva poluării și Regulile și normele sanitare pentru protecția apelor de coastă ale mării împotriva poluării în locuri de apă Utilizare de către Populație Condițiile de evacuare a apelor uzate trebuie în mod necesar convenite cu organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat în fiecare caz concret Contaminarea efluenților generali ai fabricii ar trebui luată conform "Normelor pentru proiectarea tehnologică a întreprinderilor din industria laptelui" Apele uzate de la întreprinderi înainte de a fi evacuate în sistemul de canalizare al unei așezări trebuie supuse epurării locale Metodele și metodele de tratare a apelor uzate trebuie stabilite ținând cont de condițiile locale, în funcție de compoziția apei uzate În cazul în care apele uzate de la întreprinderi sunt potențial periculoase din punct de vedere epidemiologic, acestea pot fi evacuate în corpurile de apă numai după tratarea și dezinfecția corespunzătoare la un indice de coli de cel mult și un indice de fagi de cel mult PFU dm - în conformitate cu cu "Regulile și normele sanitare pentru protecția apelor de suprafață împotriva poluării" Alegerea metodelor de dezinfecție trebuie convenită cu organele și instituțiile Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat La întreprinderile de prelucrare a laptelui, trebuie luate măsuri pentru curățarea aerului de emisiile nocive în aerul atmosferic asociate procesului tehnologic: emisie de praf în timpul uscării laptelui și ambalării produselor lactate uscate, gaze și vapori în timpul afumării brânzeturilor prelucrate, ceruirea brânzeturilor , etc Aerul evacuat care conține aerosoli trebuie filtrat înainte de a fi eliberat în atmosferă Colectarea deșeurilor solide trebuie efectuată în rezervoare metalice sau containere cu capace și duse la locurile desemnate într-o groapă organizată Întreprinderile care operează un anumit obiect natural trebuie să exercite un control departamental sistematic asupra stării mediului și un control tehnic asupra eficienței instalațiilor de tratare a apelor uzate și a filtrelor instalațiilor de ventilație Măsurile de protecție a mediului ar trebui elaborate de către administrația întreprinderilor împreună cu centrele teritoriale de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat pe baza unui inventar al proceselor și echipamentelor de producție care sunt surse de emisie de substanțe nocive Responsabilitatea pentru implementarea măsurilor de protecție a mediului dezvoltate la întreprindere revine administrației întreprinderii Controlul de stat asupra implementării măsurilor și planurilor igienice și antiepidemice ale întreprinderilor este efectuat de organele Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat din Rusia, controlul de stat asupra implementării măsurilor și planurilor de mediu este efectuat de instituțiile Ministerului al Resurselor Naturale din Rusia - în conformitate cu "Regulamentul privind interacțiunea și delimitarea funcțiilor Comitetului de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică din Rusia și Ministerul Resurselor Naturale al Rusiei, organele și instituțiile acestora pe locuri" Cerințe pentru echipamente tehnologice, aparate, inventar, ustensile și recipiente Echipamentele tehnologice, aparatele, ustensilele, recipientele, inventarul, filmul și produsele din polimeri și alte materiale sintetice destinate ambalării laptelui și produselor lactate trebuie să fie realizate din materiale permise de Supravegherea Sanitară și Epidemiologică de Stat pentru contactul cu alimentele Căzile, ustensilele metalice, chiuvetele, tăvile, jgheaburile etc trebuie să aibă suprafețe interioare netede, ușor de curățat, fără crăpături, goluri, șuruburi proeminente sau nituri care îngreunează curățarea Trebuie evitată utilizarea lemnului și a altor materiale greu de curățat și dezinfectat Suprafețele de lucru (acoperirile) meselor de prelucrare a alimentelor trebuie să fie netede, fără fisuri și goluri, din metal inoxidabil sau materiale polimerice avizate de autoritățile de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat pentru contactul cu produsele alimentare Echipamentele și aparatura tehnologică trebuie vopsite la exterior cu vopsea deschisă la culoare (cu excepția echipamentelor realizate sau căptușite cu oțel inoxidabil) care să nu conțină impurități nocive Nu este permisă vopsirea vaselor și echipamentelor cu vopsele care conțin plumb, cadmiu, crom Amenajarea echipamentelor tehnologice ar trebui să fie efectuată în conformitate cu schema tehnologică, să asigure fluxul procesului tehnologic, comunicațiile scurte și directe ale conductelor de lapte și să excludă fluxurile de materii prime și produse finite La amenajarea echipamentelor trebuie respectate condiții care să asigure accesul liber al lucrătorilor la acesta, controlul sanitar asupra proceselor de producție, calitatea materiilor prime, semifabricatelor și produselor finite, precum și posibilitatea de spălare, curățare și dezinfectare a spațiilor și echipamente Echipamentele, aparatele și conductele de lapte trebuie instalate astfel încât să asigure scurgerea completă a laptelui, a soluțiilor de spălare și dezinfectare Toate părțile în contact cu laptele și produsele lactate trebuie să fie accesibile pentru curățare, spălare și dezinfecție Conductele metalice pentru lapte trebuie să fie detașabile Nu este permisă utilizarea termometrelor din sticlă fără cadru de protecție Rezervoarele pentru fabricarea și depozitarea laptelui, smântână, smântână și a altor produse lactate (cu excepția celor utilizate pentru producerea brânzei de vaci și a brânzei) trebuie să fie echipate cu capace etanș Aparatele, căzile și alte echipamente în care sunt fabricate produsele lactate sunt conectate la canalizare cu un jet de spargere prin pâlnii cu sifon (a se vedea secțiunea din aceste SanPiN) Nu sunt permise racordarea directă a echipamentelor la sistemul de canalizare și evacuarea apei din acestea la podea Transportul în interiorul fabricii și ambalarea intra-magazin ar trebui să fie atribuite anumitor tipuri de materii prime și produse finite și marcate în consecință Tratarea sanitară a echipamentelor, inventar, vase, recipiente Echipamentele, aparatele, inventarul, conductele de lapte trebuie să fie bine spălate și dezinfectate în conformitate cu "Instrucțiunile pentru dezinfectarea echipamentelor la întreprinderile din industria produselor lactate" și "Instrucțiuni de igienizare a echipamentelor în producția de produse lactate lichide, uscate și păstoase pentru hrana bebelușilor" Este permisă utilizarea detergenților și dezinfectanților importați certificati Pentru implementarea strictă a frecvenței stabilite de igienizare a echipamentelor și aparatelor în fiecare atelier, trebuie să existe un program lunar de spălare și dezinfecție Echipamentul care nu este utilizat după spălare și dezinfecție mai mult de ore este dezinfectat pentru a doua oară înainte de a începe lucrul Controlul microbiologic al calității spălării și dezinfectării se efectuează de către laboratoarele întreprinderii și centrele teritoriale ale Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat imediat înainte de începerea lucrărilor Igienizarea rezervoarelor pentru producerea și depozitarea laptelui și a produselor lactate trebuie efectuată după fiecare golire În caz de oprire forțată a echipamentelor din cauza unor probleme tehnice sau întreruperi în furnizarea laptelui timp de ore sau mai mult, laptele pasteurizat sau amestecurile normalizate trebuie scurse și trimise spre repasteurizare, iar conductele și echipamentele spălate și dezinfectate Pentru spălarea echipamentelor, trebuie asigurată pregătirea centralizată a detergenților și dezinfectanților, pentru care se pot utiliza instalații de spălat V -OTs -U pentru întreprinderile care prelucrează - de tone de lapte pe tură, V -OTsA - pentru întreprinderile care prelucrează - de tone de lapte pe tură, B -OCP - pentru întreprinderile care prelucrează sau mai multe tone de lapte pe tură Pregătirea soluțiilor de lucru de înălbitor pentru dezinfectarea mâinilor, echipamentelor de curățare, echipamentelor, băilor etc trebuie făcută dintr-o soluție de înălbitor % preparată central și monitorizată zilnic pentru conținutul de clor activ de către un lucrător special desemnat Reducerea concentrației, a temperaturii și a timpului de circulație a soluțiilor de spălare și dezinfectare, precum și încălcarea frecvenței de spălare prevăzute de instrucțiunile actuale, nu este permisă În absența unui dispozitiv de control automat al concentrației soluțiilor de curățare, acesta trebuie controlat de laborator de cel puțin - ori pe schimb și, dacă este necesar, adus la norma stabilită Pentru spălarea și dezinfectarea inventarului, containerelor, vehiculelor etc , sălile speciale de spălat sunt dotate cu podea impermeabilă, alimentare cu abur viu, apă caldă și rece, scurgere pentru canalizare și ventilație Pentru spălarea manuală a părților pliabile ale echipamentelor (conducte, robinete, dispozitive de dozare etc ), trebuie prevăzute băi mobile speciale cu trei secțiuni cu fitinguri pentru soluțiile de scurgere Amplasarea fitingurilor trebuie să asigure scurgerea completă a soluțiilor Căzile ar trebui să fie echipate cu rafturi pentru uscarea pieselor Spălarea manuală a rezervorului trebuie efectuată de personal calificat dedicat Mașinile de spălat rezervoare nu pot fi implicate în curățarea instalațiilor sanitare Salopeta, încălțămintea de siguranță se folosește numai în timpul spălării rezervorului, cizmele de cauciuc, dezinfectate în soluție de înălbitor, se pun lângă rezervor pe o covorașă specială de cauciuc Salopetele de spălat și inventarul pentru spălarea rezervoarelor de lapte pasteurizat și crud sunt depozitate în dulapuri separate marcate Sticlele se spală la mașini de spălat sticle în conformitate cu instrucțiunile pentru fiecare tip de mașină și în conformitate cu instrucțiunile actuale pentru igienizarea echipamentelor Sticlele cu reziduuri proteice, impurități mecanice etc sunt preînmuiate și spălate manual Nu este permisă vărsarea laptelui și a produselor lactate în sticle din lichide tehnice Înainte de umplerea cu produse lactate, sticlele trebuie inspectate vizual pentru integritate, curățenie și absența obiectelor străine Lămpile electrice de la locul de muncă al controlerului trebuie să fie protejate de un ecran special Locul de muncă al inspectorului de pe filtrul de lumină trebuie să fie echipat cu un scaun-scaun semi-moale, înalt, cu cotiere și un suport pentru picioare Pentru această lucrare, este necesar să selectați inspectori cu viziune dovedită, iar munca continuă a inspectorilor pe un filtru de lumină nu trebuie să depășească , - ore Mediile de filtrare trebuie spălate și dezinfectate după fiecare utilizare Spălarea și dezinfecția acestora se realizează în conformitate cu "Instrucțiunea de igienizare a utilajelor la Întreprinderile din Industria Lactate" Atunci când se acceptă lapte de la fermele individuale, materialele de filtrare trebuie spălate și dezinfectate după primirea laptelui de la fiecare furnizor Cu acceptarea continuă a laptelui prin contoare automate, spălarea și dezinfectarea filtrelor din acestea trebuie efectuate cel puțin dată pe schimb Când laptele este primit periodic, filtrele trebuie spălate și dezinfectate după fiecare întrerupere a acceptării laptelui Sacii folosiți pentru presarea brânzei de vaci sunt curățați temeinic imediat după terminarea procesului tehnologic, spălați în mașini speciale de spălat cu ajutorul detergenților prevăzuți în actualele "Instrucțiuni de igienizare a echipamentelor la întreprinderile din industria lactatelor", fierți timp de - minute și uscati în o cameră de uscare, dulap sau în aer liber (în atelier) Pungile trebuie prelucrate într-o cameră separată, nu au voie să fie prelucrate într-o spălătorie comună Transportoarele, benzile transportoare în contact cu alimentele, la sfârșitul schimbului, se curăță, se tratează cu o soluție fierbinte de sodă sau detergenți sintetici, apoi se spală cu apă fierbinte Rezervoarele de lapte după fiecare eliberare din lapte trebuie spălate și dezinfectate într-o spălătorie auto pentru rezervoarele de lapte După spălare, rezervoarele trebuie sigilate, ceea ce este indicat în bordeiul de parcurs Dacă sigiliile sunt deschise de securitatea companiei, rezervoarele trebuie resigilate de către forțele de securitate Documentul de călătorie sau pașaportul sanitar conține mențiunea "Cisternul a fost deschis pentru inspecție și resigilat de către securitatea companiei" Controlul microbiologic al echipamentelor spălate trebuie efectuat fără avertisment de către laboratorul întreprinderii și centrele teritoriale ale Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat, ținând cont de înregistrările din jurnalul de spălare a echipamentului Rezultatele studiilor bacteriologice ale tampoanelor, care indică spălarea și dezinfectarea nesatisfăcătoare a echipamentelor, trebuie afișate de lucrătorii laboratorului pe un tablou de bord, indicând persoana responsabilă pentru starea sanitară a acestei zone La întreprinderile și atelierele specializate pentru producerea de produse lactate lichide și paste pentru copii mici, spălarea și dezinfectarea echipamentelor, monitorizarea concentrației de detergenți și dezinfectanți utilizați și menținerea regimurilor de igienizare trebuie efectuate automat Sistemul de spălare a echipamentelor și conductelor ar trebui să conțină mai multe cicluri autonome: ♦ echipamente și conducte pentru lapte crud și soluții nepasteurizate ale componentelor alimentare; ♦ sterilizatoare, pasteurizatoare și echipamente care lucrează în comun cu acestea; ♦ rezervoare, conducte de lapte, mașini de umplere pentru produse lactate sterilizate; ♦ rezervoare, conducte de lapte, mașini de îmbuteliere ale zonei de producție a produselor lactate fermentate pentru copii; ♦ rezervoare, conducte de lapte, mașini de îmbuteliere ale zonei de producție a chefirului; ♦ echipament pentru brânză de vaci Pentru magazinele de alimente pentru copii de capacitate mică (până la tone), spălarea echipamentelor și conductelor ar trebui să conțină următoarele cicluri: ♦ echipamente și conducte pentru lapte crud și soluții nepasteurizate ale componentelor alimentare; ♦ sterilizatoare, pasteurizatoare și echipamente care lucrează în comun cu acestea; rezervoare, conducte de lapte, mașini de umplere pentru produse lactate sterilizate; ♦ echipamente pentru producția de brânză de vaci, echipamente pentru producerea de produse cu lapte acru, chefir, mașini de umplere pentru producerea de produse cu lapte acru pentru copii și chefir (ordinea de spălare trebuie efectuată în secvența de mai sus), Cerințe sanitare pentru procesele tehnologice Toate procesele de acceptare, prelucrare și depozitare a laptelui și a produselor lactate trebuie să fie efectuate în condiții de curățenie temeinică și protecție împotriva contaminării și alterării, precum și împotriva pătrunderii de obiecte și substanțe străine în ele Produsele lactate trebuie să fie produse strict în conformitate cu documentația de reglementare în vigoare Responsabilitatea pentru respectarea instrucțiunilor tehnologice revine maeștrilor, tehnologilor, șefului producție și șefi de magazine (secții) Întreprinderile nu ar trebui să accepte lapte fără certificate de bunăstare veterinară și sanitară a fermelor de lapte și întreprinderilor (complexe) pentru producția de lapte pe bază industrială, prezentate de organele de supraveghere veterinară lunar și de către furnizorii individuali cel puțin o dată pe sfert Laptele, smântâna, materiile prime auxiliare și materialele furnizate pentru prelucrare trebuie să îndeplinească cerințele GOST și specificațiile tehnice relevante Laptele de la ferme nefavorabile pentru bolile animalelor bruceloză și tuberculoză trebuie luat într-o formă neutralizată, în conformitate cu "Regulile sanitare și veterinare pentru fermele de lapte, ferme colective și ferme de stat" și instrucțiunile serviciului veterinar, sub rezerva unei autorizații speciale de la autoritățile veterinare și de supraveghere sanitară și epidemiologică Conosamentul pentru lapte sau smântână de la fermele defavorizate trebuie să conțină marcajul "pasteurizat" și să indice temperatura de pasteurizare Fiecare lot de lapte sau smântână din fermele defavorizate este verificat de către laboratorul fabricii pentru eficacitatea pasteurizării printr-o metodă chimică și poate fi acceptat numai după primirea unei reacții negative la peroxidază Gama de produse produse din această materie primă este supusă acordului cu autoritățile de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat Laptele pentru producția de produse lactate pentru copii trebuie să fie furnizat din ferme special desemnate, în acord cu autoritățile veterinare și de stat de supraveghere sanitară și epidemiologică și să respecte cerințele GOST pentru laptele preparat de cea mai înaltă și I grad La depozitarea laptelui crud într-o fabrică care realizează prelucrarea primară a laptelui (filtrare, răcire), trebuie respectate următoarele reguli: ♦ laptele răcit acceptat nu trebuie amestecat cu laptele depozitat (refrigerat); ♦ laptele cu o aciditate de cel mult 'T, răcit la 'C, poate fi păstrat înainte de expediere timp de cel mult ore, şi răcit la 'C - nu mai mult de ore Dacă durata transportului laptelui este de până la ore, acesta trebuie expediat cu o temperatură de cel mult °C; cu o durată de transport a laptelui de până la ore, acesta trebuie răcit la o temperatură nu mai mare de 'C Pasteurizarea laptelui la aceste plante se realizează în următoarele cazuri: ♦ primirea laptelui cu o aciditate de - 'T; ♦ necesitatea păstrării laptelui mai mult de ore; ♦ durata transportului laptelui la fabrica de lapte a orașului, depășind perioadele de timp indicate mai sus Imediat înainte de a primi lapte, furtunurile pentru lapte și fitingurile rezervorului trebuie dezinfectate cu o soluție de înălbitor și clătiți apă de băut cu năut După încheierea acceptării laptelui, furtunurile trebuie spălate, dezinfectate, închise cu un dop sau un capac impermeabil și atârnate pe suporturi Soluțiile de spălare și dezinfectare pentru tratarea furtunurilor și țevilor rezervoarelor trebuie depozitate în recipiente special marcate Laptele și smântâna acceptate trebuie filtrate și răcite imediat la ( ± ) °C sau trimise imediat spre pasteurizare Timpul de depozitare permis pentru laptele răcit la + ° este de ore, la + ° este de ore Trebuie prevăzute rezervoare separate pentru depozitarea laptelui crud și pasteurizat și conducte separate de lapte pentru furnizarea laptelui Rezervoarele de depozitare a laptelui crud și pasteurizat trebuie să fie etichetate Separarea laptelui, normalizarea și omogenizarea laptelui și smântânii trebuie efectuate înainte de pasteurizare Se permite efectuarea omogenizării după pasteurizare la o temperatură nu mai mică de 'C În cazul separării laptelui pasteurizat, smântâna rezultată, laptele degresat sau amestecul normalizat este supus unei pasteurizări suplimentare Înainte de a porni unitățile de pasteurizare-răcire, operatorul trebuie să verifice: prezența hârtiei termogramei și a cernelii pentru înregistrare în aparate, funcționarea corectă a supapei de retur pentru laptele subpasteurizat, unitățile de scriere ale aparatelor, precum și controlul automat sistem pentru temperatura de pasteurizare a laptelui Pe termograma de control al temperaturii de pasteurizare, operatorul în timpul fiecărui ciclu de lucru trebuie să marcheze cu cerneală: numele său de familie, tipul și numărul pasteurizatorului, data, denumirea produsului pentru care este pasteurizat laptele, orele de începere și de sfârșit, cursul pasteurizatorului proces tehnologic (etape de spălare, dezinfecție, pasteurizare a laptelui cu explicarea motivelor abaterilor de la regimul stabilit) Termogramele trebuie analizate de laborator și păstrate acolo timp de un an Șeful QCD (șeful laboratorului) este responsabil pentru siguranța acestora În absența dispozitivelor de control și înregistrare, controlul temperaturii de pasteurizare ar trebui să fie efectuat de aparatchik (în fiecare oră, făcând măsurători de temperatură și facând înregistrări corespunzătoare în jurnal) și de laborator: (de - ori pe schimb) Eficiența pasteurizării trebuie controlată prin metoda microbiologică în conformitate cu Instrucțiunile pentru controlul microbiologic al producției la întreprinderile din industria lactatelor, precum și prin metoda chimică în conformitate cu GOST "Lapte și produse lactate Metode de determinare a pasteurizării" Controlul eficienței pasteurizării laptelui pe fiecare pasteurizator se realizează prin metoda microbiologică cel puțin o dată la zile, indiferent de calitatea produsului finit Pasteurizarea este considerată eficientă dacă nu există bacterii din grupa E coli în cm' de lapte și numărul total de bacterii este de până la în cm' de lapte Determinarea eficienței pasteurizării printr-o metodă chimică (teste enzimatice) trebuie efectuată din fiecare rezervor după umplerea acestuia cu lapte pasteurizat Laptele poate fi trimis pentru procesare sau îmbuteliere numai după obţinerea unei reacţii negative pentru fosfatază Eficiența tratamentului termic pe linia de sterilizare a laptelui trebuie monitorizată de cel puțin două ori pe săptămână prin determinarea sterilității industriale După pasteurizare, laptele sau smântâna sunt răcite la o temperatură de ( ± ) °C și trimise la îmbuteliere Perioada maximă admisă de păstrare a laptelui pasteurizat înainte de îmbuteliere nu este mai mare de ore În cazul unei necesități industriale de a depozita laptele pasteurizat în rezervoare înainte de îmbuteliere mai mult de ore la ( ± ) °C, acesta este trimis spre re-pasteurizare înainte de îmbuteliere sau pe perioada totală de depozitare acceptabilă a produsului finit la întreprindere poate fi redus în mod corespunzător În magazinul de feronerie este necesar să se țină un jurnal al mișcării laptelui pasteurizat, indicând timpul de umplere și golire a rezervoarelor În producția de produse lactate fermentate, laptele sau smântâna după pasteurizare sunt răcite la temperatura de fermentație și trimise imediat la fermentare Este strict interzisă păstrarea laptelui la temperatura de fermentație fără fermentare In caz de necesitate de productie se lasa sa se raceasca laptele pasteurizat la o temperatura de ( ± ) 'C si sa se pastreze pentru utilizare nu mai mult de ore In caz de pastrare mai indelungata, trebuie repasteurizat inainte de fermentare Pentru producția de smântână se folosește numai smântână proaspătă; fermentarea smântânii cu aciditate ridicată nu este permisă Smântâna ar trebui să fie produsă prin metoda rezervorului în recipiente închise Este necesar să se respecte cu strictețe temperatura de pasteurizare a smântânii stabilită prin instrucțiunea tehnologică, normele privind cantitatea de ferment introdusă, temperatura și durata fermentației Maturarea smântânii trebuie să aibă loc în frigidere la o temperatură de - "C, atunci când este ambalată în recipiente mari - ore, în recipiente mici - ore În producția de produse lactate pentru copii, trebuie îndeplinite următoarele cerințe: ♦ în producerea produselor lactate fermentate, laptele sau amestecurile pasteurizate trebuie răcite la o temperatură de - 'C, după care sunt trimise la îmbuteliere sau pentru prelucrare ulterioară la temperatură ridicată In caz de necesitate de productie se lasa pastrarea laptelui sau amestecului pasteurizat inainte de imbuteliere la o temperatura de - 'C timp de cel mult ore, la o temperatura de - 'C - nu mai mult de ore Pentru adaptarea compoziției acestora la compoziția laptelui uman, creșterea valorii biologice și nutriționale, este permisă introducerea diferitelor componente (vitamine, minerale, zahăr, aditivi biologic activi etc ) în produsele lactate pentru copii Toate componentele introduse trebuie să aibă permisiunea Comitetului de Stat pentru Supravegherea Sanitară și Epidemiologică al Rusiei și a Ministerului Sănătății și Industriei Medicale al Federației Ruse Componentele introduse trebuie să respecte documentația de reglementare; utilizarea componentelor expirate nu este permisă Dacă este necesar să turnați produse lactate fermentate pe o singură mașină de umplere și de acoperire, trebuie respectată următoarea secvență: produse produse cu bifidobacterii, culturi pure de bacterii lactice, bacterii de acid propionic, bacili acidophilus, pe ciuperca chefir Toate produsele lactate pentru copii trebuie produse numai în formă ambalată în volume corespunzătoare unei singure doze Produsele din sticle sparte, insuficient umplute și ambalaje cu lapte sau smântână pasteurizat sau sterilizat trebuie scurse printr-un strat de lavsan, cu băuturi din lapte fermentat - printr-un strat dublu de tifon, după care laptele sau smântâna este trimisă pentru repasteurizare sau sterilizare , produse lactate fermentate - pentru prelucrare Pentru a preveni intrarea obiectelor străine în produse, laptele care intră în întreprindere trebuie să fie filtrat, curățat pe produse de curățare a laptelui, făina, zahărul trebuie cernute, stafidele trebuie sortate și spălate, verificate cacao, cafea, vanilină etc prezența impurităților mecanice Cașul livrat de la fabricile de bază trebuie verificat cu atenție, astfel încât atunci când este dezghețat și eliberat din recipiente, cuie, bucăți de lemn etc , să nu poată intra în produs Produsele de smântână, brânză de vaci și caș pentru instituțiile pentru copii ar trebui să fie furnizate numai din producția proprie Livrarea acestor produse fabricate în rețeaua de producție de bază nu este permisă Brânzeturile (tare, moi) trebuie făcute numai din lapte pasteurizat Este necesar să se respecte cu strictețe termenii și condițiile de maturare a brânzei stabilite prin instrucțiuni tehnologice și GOST Nu este permisă scoaterea în vânzare a brânzeturilor care nu au depășit perioada de maturare stabilită Spațiile de depozitare a brânzeturilor trebuie să fie echipate cu rafturi și rafturi care pot fi spălate și dezinfectate cu ușurință Camerele de depozitare a untului și a brânzei trebuie văruite și dezinfectate de cel puțin ori pe an, iar camerele trebuie golite de produse în acest moment Lămpi bactericide sunt instalate pentru a steriliza aerul în incinta satului, pentru a usca și a împacheta brânza într-o peliculă Este strict interzisă efectuarea de lucrări de reparații și dezinfecție a spațiilor în perioada de dezvoltare a produsului, nu este permisă lăsarea sculelor de reparații în atelierele de producție; in timpul ciclului de productie este permisa repararea utilajelor numai daca este obligatoriu protejata cu ecrane portabile Fiecare atelier trebuie să țină evidența obiectelor sparte și să aibă un extras din instrucțiunile privind prevenirea pătrunderii obiectelor străine în produsele lactate Aprovizionarea cu containere și alte materiale pentru ambalarea produsului finit trebuie efectuată prin coridoare sau expediție, ocolind alte unități de producție Nu este permisă depozitarea containerelor și a materialelor de ambalare direct în atelierele de producție Acestea trebuie depozitate într-o zonă dedicată Etichetarea produsului trebuie efectuată strict în conformitate cu documentația de reglementare Temperatura și umiditatea din camera sau depozitul pentru depozitarea produselor finite, precum și procedura și calendarul de vânzare a produselor finite, trebuie controlate de laborator de - ori pe schimb Rezultatele controlului trebuie înregistrate într-un jurnal special al camerei Amplasarea materiilor prime, a consumabilelor și a produselor finite într-o cameră sau într-un depozit pentru depozitarea acesteia trebuie efectuată strict pe loturi, indicând data, modificarea producției și numărul lotului Eliberarea produselor finite trebuie efectuată de un expeditor, depozitar sau maistru, care este responsabil administrativ pentru eliberarea produselor fără un document de calitate La întreprinderile producătoare de produse lactate pentru copii, degustarea zilnică a acestor produse trebuie asigurată cu păstrarea probelor până la data expirării Nu este permisă vânzarea produselor în ambalaje contaminate, deteriorate, cu marcaje neclare, sigilii sparte Pentru combaterea mucegaiului, camerele, coridoarele, conductele de aer cu răcitoare de aer sunt tratate cu antiseptol sau soluție de înălbitor, iar camerele foarte neglijate care nu pot fi tratate cu acești agenți sunt tratate cu Yu- (oxidifenolat de sodiu) În camerele frigorifice toate mărfurile (în containere) sunt așezate pe grilaje de bare sau paleți, care sunt spălate și dezinfectate periodic Este permisă depozitarea produselor în baloane și a produselor ambalate în coșuri metalice și din plastic fără paleți și grile Evaluarea stării sanitare a celulelor și necesitatea dezinfectării se stabilesc de către șeful de producție sau șeful laboratorului întreprinderii Eficacitatea dezinfectării camerelor este determinată de analiza microbiologică Dezinfecția este considerată satisfăcătoare dacă, în timpul analizei, numărul de mucegaiuri pe cm de suprafață nu este mai mare de celule Controlul materiilor prime primite, al produselor finite, al proceselor tehnologice și al condițiilor sanitare și igienice de producție ar trebui să fie efectuat de către laboratorul întreprinderii în conformitate cu "Instrucțiunile pentru controlul microbiologic al producției la întreprinderile din industria lactatelor" și "Instrucțiunile pentru tehnică și controlul chimic la întreprinderile din industria laptelui" (Anexa ) Cerințe sanitare pentru producerea culturilor starter Pregătirea culturilor starter de laborator și industriale trebuie efectuată în strictă conformitate cu "Instrucțiunile pentru prepararea și utilizarea culturilor starter pentru produse lactate fermentate în întreprinderile din industria lactatelor" În laboratorul de microbiologie, ar trebui să se aloce un compartiment sau o cutie pentru prepararea culturilor inițiale de laborator și lucrul cu culturi pure Termostatele și frigiderele utilizate pentru prepararea și depozitarea culturilor starter nu trebuie utilizate în alte scopuri Departamentul pentru prepararea culturilor bacteriene starter ar trebui să fie amplasat În clădirea de producție, izolat de spațiile de producție și cât mai aproape de atelierele care consumă culturi starter Camera {M pentru fabricarea culturilor inițiale nu ar trebui să fie traversată La intrarea în departamentul de starter ar trebui să existe un vestibul pentru schimbarea hainelor sanitare La intrarea în compartimentul de pornire trebuie să existe un covoraș dezinfectant CHI În departamentul starter trebuie alocate săli separate pentru: prepararea culturilor starter pe culturi pure; prepararea chefirului și a aluatului acidofil; spalarea, dezinfectarea si depozitarea vaselor si echipamentelor La întreprinderile mici (până la de tone de procesare a laptelui pe schimb) și la pregătirea unor cantități mici de cultură inițială, este permisă pregătirea culturilor inițiale pe culturi pure, chefir și acidophilus într-o singură cameră Rezervoarele pentru prepararea lor și conductele pentru furnizarea de starter pe culturi pure și chefir cu acidophilus ar trebui să fie separate În departamentul de pornire, trecerea principalelor comunicații de transport (abur, frig, ventilație), precum și coloane de canalizare, nu este permisă Trebuie asigurată curățarea aerului exterior furnizat de praf în sistemele mecanice de ventilație cu alimentare Mișcarea aerului creată de curenți nu este permisă Pentru sterilizarea aerului din compartimentele starter și vestibul, trebuie instalate lămpi bactericide (BUF- etc ) Intrarea în departamentul de aluat este permisă numai lucrătorilor care pregătesc aluatul și care fac curățenie în incintă Containerele și inventarul departamentului de pornire trebuie să fie marcate După utilizare, recipientele și echipamentele trebuie spălate temeinic în conformitate cu "Instrucțiunile pentru igienizarea echipamentelor la întreprinderile din industria lactatelor" și dezinfectate cu soluție de înălbitor, | abur sau sterilizare în autoclavă sau cuptor Containerele curate și inventarul trebuie acoperite cu pergament curat sau folie de plastic și depozitate până la utilizare pe rafturi dezinfectate sau standuri speciale Când sunt depozitate mai mult de de ore înainte de utilizare, recipientele și echipamentele curate trebuie din nou dezinfectate Sterilizarea laptelui pentru prepararea unui starter de laborator de transfer cu o capacitate de până la dm pe lapte sterilizat trebuie efectuată în departamentul de starter sau în laboratorul de microbiologie La prepararea unei culturi starter pe lapte pasteurizat, întregul proces A| prepararea acestuia (pasteurizarea, racirea laptelui la temperatura de fermentatie, fermentarea, fermentarea si racirea fermentului) trebuie efectuata intr-un singur recipient ȘI Este permisă efectuarea pasteurizării laptelui pe un pasteurizator tubular ( - °C), urmată de expunere, răcire și fermentare într-unul singur | containere Pentru fiecare lot de starter trebuie eliberat un certificat de calitate, după care starter-ul poate fi transferat în producție Nu este permisă folosirea niciunui aluat (uscat, de laborator sau industrial) cu termen de valabilitate expirat, precum și aluat industrial cu aciditate ridicată Starterul trebuie trimis în rezervoarele de fermentație prin conducte cât mai scurte, bine spălate și dezinfectate Când se utilizează cantități mici de cultură starter, precum și transferul culturii starter pe lapte sterilizat, este permisă transferarea acesteia în recipiente închise În acest caz, înainte de turnarea starter-ului, marginile recipientului cu starter-ul trebuie șterse cu alcool și flambate Distribuitorul de pornire trebuie să poarte un halat curat și să își spele și să dezinfecteze bine mâinile Pregătirea starterului de laborator, precum și controlul calității de laborator, transfer, starter industrial și concentrat de rezervor activat sunt efectuate de microbiologul întreprinderii În întreprinderile mici, în absența unui microbiolog, pregătirea unui starter de laborator poate fi efectuată de o persoană special desemnată Microbiologul preda maistrului demarorul de laborator pentru pregatirea starterului de productie in weekend si sarbatori Culturile de transplant și de inițiere de producție trebuie pregătite de persoane responsabile special desemnate care efectuează și introducerea starterului în lapte în timpul pregătirii culturii de start de producție și a produsului în zilele lucrătoare și în weekend Organizarea controlului de laborator Certificarea produsului Sarcina controlului de laborator în industria lactatelor este de a asigura eliberarea de produse cu valoare nutritivă ridicată și sigure pentru consumator Controlul de laborator constă în verificarea calității laptelui și smântânii primite, a materialelor auxiliare, a culturilor starter, a produselor finite, precum și a respectării regimurilor tehnologice sanitare și igienice de producție Atunci când se organizează controlul microbiologic, trebuie să ne ghidăm după "Instrucțiunile pentru controlul microbiologic al producției la întreprinderile din industria laptelui" Produsele finite (lapte, smântână, băuturi din lapte fermentat) trebuie controlate de laboratorul microbiologic al întreprinderii cel puțin o dată la cinci zile, smântâna și brânza de vaci - cel puțin o dată la trei zile Calitatea igienizării echipamentului ar trebui să fie evaluată pentru fiecare echipament cel puțin o dată pe deceniu Curățenia mâinilor fiecărui angajat ar trebui să fie monitorizată de laboratorul microbiologic al întreprinderii de cel puțin trei ori pe lună Indicatorii aproximativi pentru evaluarea rezultatelor monitorizării stării sanitare și igienice a producției sunt dați în Anexa Pentru a efectua studii microbiologice în laboratorul întreprinderii, trebuie echipată o cutie, formată din două încăperi: cutia în sine și pre-cutia Acesta din urmă servește la îmbrăcarea hainelor speciale (haine, șapcă sau eșarfă) la intrarea în cutie Legea Cutia trebuie să fie echipată cu lămpi bactericide, al căror număr este determinat la o rată de , W / m ' Lămpile bactericide sunt aprinse la sfârșitul lucrărilor și curățarea spațiilor în absența personalului timp de - de minute Este permisă în absența boxului efectuarea de analize în laborator În acest caz, camera de laborator trebuie să fie izolată și dotată cu lămpi bactericide În timpul semănării, ferestrele și ușile trebuie închise pentru a preveni circulația aerului În fiecare zi, după terminarea lucrărilor, cutia trebuie spălată cu o soluție fierbinte de săpun alcalin și ștersă O dată pe săptămână, dezinfectarea spațiilor trebuie efectuată fără greșeală prin ștergerea tuturor suprafețelor cu dezinfectanți conform instrucțiunilor corespunzătoare fiecărui preparat Sterilizarea vaselor și a mediilor nutritive se realizează în autoclave, pentru a căror plasare trebuie alocată o cameră specială izolată Sticla sterilă trebuie depozitată în dulapuri bine închise sau cutii cu capace Perioada de valabilitate a vaselor sterile nu poate fi mai mare de de zile Mediile sterile se păstrează la frigider la o temperatură de - 'C timp de cel mult zile În lipsa unui laborator microbiologic la întreprindere, controlul specificat se poate efectua în baza unei convenții economice cu organele și instituțiile serviciului sanitar și epidemiologic de stat sau laboratoare acreditate de organele de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat Atunci când se organizează controlul tehnologic, trebuie să ne ghidăm după "Instrucțiunea pentru controlul tehnologic și chimic la întreprinderile din industria laptelui" Laboratoarele fabricilor de lapte trebuie să fie acreditate de către Serviciul Sanitar și Epidemiologic de Stat pentru dreptul de a efectua studii care caracterizează indicatorii de siguranță igienă a produselor Produsele lactate obținute folosind noua tehnologie, rețetele noi sunt supuse certificării igienice în modul prescris Transportul laptelui si produselor lactate Pentru transportul laptelui și produselor lactate ar trebui să se aloce transport specializat (rutier, feroviar, apă) Transportul laptelui și produselor lactate trebuie efectuat în frigidere, rezervoare de lapte specializate, vehicule cu corpuri izoterme Este permisa livrarea produselor lactate in container de transport la bordul autovehiculelor, cu conditia sa fie acoperite cu grija cu o prelata curata* Vehiculele folosite pentru transportul laptelui si produselor lactate trebuie sa fie curate, in stare buna, caroseria autoturismului trebuie sa aiba un invelis igienic care poate fi spalat usor Transportul trebuie să aibă un ordonator * Dr / / pașaport eliberat de centrele teritoriale ale Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat pentru fiecare autoturism pe o perioadă de cel mult luni O mașină fără pașaport sanitar nu este permisă pe teritoriul întreprinderii Administrația întreprinderii desemnează o persoană responsabilă pentru controlul stării transporturilor Fără inspecția transportului de către o persoană responsabilă și permisiunea acesteia, încărcarea nu este permisă Este interzis transportul produselor lactate impreuna cu produse crude (carne, pasare, peste, oua, legume, fructe), semifabricate, precum si in autovehicule care transportau in prealabil pesticide, benzina, kerosen si alte toxice si mirositoare substante Vara, timpul de încărcare și livrare a produselor perisabile din lapte integral la transportul lor în frigidere nu trebuie să depășească ore, cu vehicule specializate și vehicule la bord - ore Șoferul-expedient (expeditor) trebuie să aibă un carnet medical personal cu însemnări privind examinările medicale și pregătirea de igienă, salopete, să respecte cu strictețe regulile de igienă personală și regulile de transport al produselor lactate Igienizarea vehiculelor destinate transportului în vrac a laptelui, precum și a baloanelor, trebuie efectuată la fabricile de lapte, în conformitate cu "Instrucțiunile de igienizare a echipamentelor la întreprinderile din industria laptelui" Se notează procesarea efectuată în scrisoarea de parcurs; fără acest marcaj, mașina nu este eliberată din fabrică Angajații serviciilor sanitare și epidemiologice au dreptul de a interzice transportul laptelui și produselor lactate cu vehicule care nu îndeplinesc cerințele sanitare Sănătatea muncii La proiectarea și reconstrucția întreprinderilor din industria laptelui, este necesar să se țină cont de normele și regulile sanitare și igienice de organizare și sănătate în muncă Controlul asupra condițiilor de muncă ar trebui să includă o evaluare a factorilor de producție (parametrii de microclimat, zgomotul industrial la locurile de muncă, iluminatul natural și artificial; poluarea aerului din zona de lucru cu aerosoli și gaze; factori psihofiziologici asociați cu natura muncii; condițiile de viață la locul de muncă; catering; îngrijire medicală) Microclimatul incintei (temperatura, umiditatea relativa, viteza aerului) trebuie sa respecte cerintele Standardelor sanitare pentru microclimatul spatiilor industriale Conținutul de substanțe nocive din aerul zonei de lucru nu trebuie să depășească nivelurile stabilite de Supravegherea Sanitară și Epidemiologică de Stat ("Concentrațiile maxime admise (MPC) de substanțe nocive în aerul zonei de lucru"), Nivelurile de zgomot la locurile de muncă ale spațiilor industriale trebuie să respecte "Normele sanitare pentru nivelurile de zgomot admise la locurile de muncă" și să nu depășească dB(A) Valoarea coeficienților de iluminare naturală (KEO, SC) și iluminarea suprafețelor de lucru cu iluminare artificială trebuie să respecte respectă cerințele actualului SNiP "Iluminat natural și artificial" și "Cerințe sanitare pentru proiectarea întreprinderilor din industria laptelui", ținând cont de caracteristicile lucrărilor vizuale La întreprinderile din industria lactatelor, spațiile de agrement trebuie să fie prevăzute în conformitate cu cerințele SNiP "Clădiri administrative și casnice" și "Norme pentru proiectarea tehnologică a întreprinderilor din industria lactatelor" (a se vedea secțiunea din prezentele SanPiN) Administratia este obligata sa organizeze mese pentru angajati (cantina, bufet, camere pentru masa) Modul de funcționare al unei întreprinderi de alimentație publică se stabilește ținând cont de numărul de schimburi de lucru, durata acestora și timpul pauzei de masă Persoanele expuse factorilor de producție nocivi și nefavorabili sunt supuse unor examinări medicale preliminare și periodice obligatorii în conformitate cu ordinul M al URSS nr din și M MP RF și GKSEN RF nr / din Lucrătorii medicali din unitățile medicale și sanitare, centrele de sănătate ale întreprinderii, împreună cu medicii sanitari din centrele teritoriale de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat, trebuie să analizeze starea de sănătate a lucrătorilor pe baza studiului morbidității cu invaliditate temporară, morbidității profesionale și rezultatele examenelor medicale periodice Pe baza rezultatelor studiului stării de sănătate se elaborează un plan de activități recreative Administrația este obligată să pună la dispoziție angajaților un set complet de salopete în conformitate cu reglementările aplicabile Lucrătorii expuși factorilor nocivi de producție trebuie să aibă echipament individual de protecție Toate atelierele trebuie să fie prevăzute cu truse de prim ajutor Igiena personală Fiecare angajat al unei întreprinderi din industria laptelui este responsabil pentru implementarea regulilor de igienă personală, starea locului său de muncă și respectarea strictă a cerințelor tehnologice și sanitare la locul său Persoanele care solicită munca și lucrează la întreprindere trebuie să fie supuse unor examinări medicale preliminare și periodice, în conformitate cu "Instrucțiunile pentru efectuarea preliminară obligatorie la admiterea la locul de muncă și examinările medicale periodice ale lucrătorilor și examinările medicale ale șoferilor de vehicule individuale" (Aprobat prin Ordin de Ministerul Sănătății al URSS nr din septembrie ) și "Lista temporară de lucrări, în cadrul căreia sunt obligatorii examinările medicale preliminare și periodice ale angajaților" (Aprobat de M și MP RF și GKSEN RF nr / din data de octombrie ) Conform indicațiilor epidemiologice, prin hotărâre a centrelor teritoriale de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat se poate efectua o examinare bacteriologică neprogramată a lucrătorilor Pentru fiecare salariat, la admiterea la muncă, trebuie eliberată o carte medicală, în care să fie trecute rezultatele tuturor examinărilor medicale studii și cercetări, informații despre bolile infecțioase din trecut, date despre pregătirea în programul de pregătire igienă Carnetele medicale personale trebuie păstrate la centrul de sănătate sau la șeful (maistrul) magazinului Persoanele care suferă de următoarele boli (sau care sunt purtătoare de bacterii) nu au voie să lucreze: ♦ tifoidă, paratifoidă, salmoneloză, dizenterie; " himenolepiaza, enterobiaza; ♦ sifilis în perioada infecțioasă; ♦ lepră; ♦ boli infecțioase ale pielii: scabie, tricofitoză, microsporie, scabie, actinomicoză cu ulcerații sau fistule pe părțile expuse ale corpului; ♦ forme infecțioase și distructive de tuberculoză pulmonară; tuberculoză extrapulmonară cu prezență de fistule, bacteriourie; lupusul tuberculos al feței și mâinilor; ♦ boli pustuloase Persoanele care nu promovează un examen medical în timp util pot fi suspendate de la muncă în conformitate cu legislația în vigoare Dacă există semne de boli gastrointestinale, febră, supurație, simptome ale altor boli, angajații magazinelor de producție sunt obligați să informeze administrația despre acest lucru și să contacteze centrul de sănătate al întreprinderii sau alte instituții medicale pentru un tratament adecvat Persoanele cu pacienți infecțioși în familia sau apartamentul în care locuiesc nu au voie să lucreze până la luarea măsurilor speciale antiepidemiologice și la depunerea unui certificat special de la autoritățile de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat Venind la muncă, fiecare lucrător al atelierului trebuie să semneze într-un jurnal special despre absența bolilor intestinale la el și la membrii familiei sale Pentru a identifica persoanele cu leziuni pustuloase ale pielii, lucrătorii medicali ai întreprinderii ar trebui să verifice zilnic mâinile personalului pentru absența bolilor pustuloase, cu o înregistrare într-un jurnal special care indică data verificării, numele de familie, prenumele, patronimul a salariatului, rezultatele examinării și măsurile luate În absența unui lucrător medical în statul întreprinderii, o astfel de procedură ar trebui efectuată de un post sanitar (lucrător special alocat și instruit) al întreprinderii sau de un maistru de atelier Toți lucrătorii nou recrutați trebuie să finalizeze un program obligatoriu de formare în materie de igienă și să promoveze un examen cu o notă despre acest lucru în jurnalul relevant și în cartea lor medicală personală În viitor, toți angajații trebuie să se supună instruirii și testării cunoștințelor de igienă o dată la doi ani, angajații departamentului de pornire - anual Persoanele care nu au promovat examenul de pregătire igienă nu au voie să lucreze Comisiile special create cu participarea organismelor de supraveghere sanitară și epidemiologică de stat ar trebui să efectueze certificarea managerilor și specialiștilor o dată la doi ani pentru cunoașterea regulilor și normelor sanitare și a elementelor de bază ale cerințelor igienice și antiepidemice pentru producția de lapte și produse lactate 